Ay Landsméalsarkivets fragelistor dro till
januari 1929 foljande tryckta:

MJOLKHUSHALLNING.

TROSKNING.

PERSONERNA I GARDEN OCH BYN.
HIMLAVALVET OCH VADERLEKEN,
TID OCH TIDSINDELNING.
BRANNVINSBRANNING.

LOV- OCH MOSSTAKT.

GRUVOR.
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. HANDEL OCH LIVET PA FARDVAGAR.
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. BIN OCH BISKOTSEL.

. HAGNADER.
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Under forberedelse #ro:

21. STRUMPOR, VANTAR M. M.
22. TRASLOJD.

23. BYSMIDE OCH HOVSLAGERI.

24. SKIDOR, SNOSKOR, SKRIDSKOR.

26. SLATTER.

26. HYTTOR.

27. JORDENS BEARBETNING.

28. LEKAR,. L

29. ORD OCH UTTRYCK FOR RORELSE.
80. VATTEN OCH VATTENDRAG.
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LANDSMALSARKIVETS FRAGELISTA 16.

Brodet ock dess tillredning.

I. Inledande frigor om bakning.

Anvindningen av ordet »baka». Brukas i ortens mal
detta ord endast om tillredning av brod eller ocksid om till-
redning av fododmnen, som ej riknas till brod (baka pann-
kakor, vafflor, dpplen, bakade abborrar)? Kan ordet »baka»
anvindas &ven 1 sadana fall, ddr det ej giller tillredning av
nagot dtbart: kolen baka ihop sig, murbruket bakarihop
sig, baka sig framfor brasan eller i solen, solen bakar;
baka med kryddor, nir man ligger ett varmt grétomslag
med kryddor pa nagot sjukt stille pa kroppen; baka tunnor,
ndr man med hett vatten ock enris rengdr trikirl?

Nir ordet »baka» anvindes om brodbakning, dsyftar det
da hela arbetet med brédets tillredning, alltsd sévil att knada
degen ock forma degstycken till broddmnen som att gridda?
Bller asyftar ordet »baka» endast ettdera? Kan virbet baka
anvindas 1 sidana fall som »lat smeten std i ugnen ock baka»?

De sdrskilda momenten i bakningen ock uttrycken dirfor
behandlas nédrmare i de féljande kapitlen. '

Vilka substantiv anvindas i ortens mal for att beteckna
arbetet att baka (bak, bakst, bakster, bakning, baku-
gora)? Anvindas dessa ord dven for att beteckna en kvan-
titet brod, i sa fall vil nirmast den kvantitet, som bakas pa
en gang?

Tider for bakning. Hur ofta bakade man? Hade man vissa
bestimda tider for stora bak (baka till vinters, till jul,
till sommars, till slattanden, baka sommarbréd, vin-
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2 LANDSMALSARKIVETS FRAGELISTA 16 (1486)

terbrod, arsbrod)? Angiv i huvuddrag olikheterna mellan
baken vid olika &rstider, med héinvisning i friga om enskild-
heter till vad som anfores vid besvarande av kap. IX i det
foljande! Det luktar bakudag i alla gdrdar i dag. Hur
manga dagar i strick bakade man?

Hur kallades med gemensamma benimningar de personer,
som baka (bakkarl, bakkvinna, bakkona, bakkiring,
bakstra)?” Jfr i det foljande kap. VI. Brukade karlarna
deltaga i bakningen eller i forberedelserna dirtill?

Funnos kvinnor, som hade sitt uppehiille av att baka i
gardarna (bakkiringar)? Forekommo bakfirder (att kvin-
nor reste till annan socken eller annat landskap for att baka)?

Nir kom yrkesbagare (bagare, bakare) forst till socknen

(byn)? Var det siirskilda brédsorter, som koptes av dem, t. ex.

vad som ingick i »fora» = forningen?

II. Allménna frigor om brodet.

Jamfor vid behandlingen av de i detta kapitel framstillda
fragorna sddana stéllen i f6ljande kapitel, dir motsvarande for-

héllanden kunna berdras! Jfr sdrskilt vid borjan av detta kapitel

kap. XI|

Anfor sidana drag ur folklivet ock sidana forestillningar
ock uttryck, som vittna om brodets betydelse ock hilgd!

Aro minnen av den seden kiinda, att orden »Guds namn»
brukat tilliggas i slutet av en mening, vari ordet »bréd»
nidmnts (t. ex. »nu méste jag baka bréd i Guds namn»; »ge mig
en bit brod i Guds namn»)? Anviindes ordet »gudslinet> om
brod i allménhet eller sirskilt om det bréd, som var bakat av
ren siid i motsats mot det av kliblandad sid bakade vardags-
brodet? Finnas minnen av att det ansetts som synd att ita
fint brod till vardags? Hur gjorde man, om man tappat ett
brod pa golvet? Forekom det, att brodbiten kysstes under utta-
lande av orden »Gud forlate!> — »Gud signe!» eller liknande?
Bestraffades det, om nagon lade ett brod ifran sig si vards-
16st, att undersidan kom upp? Amnsigs en sidan vardsloshet
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(147) BRODET OCK DESS TILLREDNING 3

mot brodet forebada olycka (t. ex. att ett fartyg pa havet i
samma 6gonblick viinde kolen i viidret) eller innebira, att man
bakade brod at den onde? '

Hur uttryckes begreppet dagligt brod? Finns uttryck
motsvarande »Gud ske lov, vi ha d& brodfédan for vintern»?
Finns ordet brédlésa i betydelsen brist pa mat? »Bittre
brodlos #n radlos.» »Sméa smulor dr ocksd brod.»

Nir man haller fast ndgon pa skimt, siges: Var har du
makten? Svar: i brodkakan. Vad menas med maktbiten?

Hur uttryckes begreppet levebrod (tjina sitt brod, ta
brédet ur munnen péd négon, att inte unna sin nésta hans
brédstycke, den enes déd dar den andres brod)?

Vara i nagons brod. »Han har manga brodidtare»,
d. v. s. manga personer i sitt hushall. »Han &r en onyttig
brodsick.»

Brodet som huvudbestandsdel i fodan med sovel som till-
sats (»dt brod ocksal»). Vad kallas det att dta brod utan
sovel (mo6la brodet)? Dubbelsovla = ita smorgds med pa-
lagg?

Allméint namn pa allt som #r bakat till brod (bakamat)®

En beta brod? En bit brod? En brédsmula? Brod-
sinner? Vad kallas ett stort stycke brod (ett brodflak, en
brodkivling, en brodkane)? Vad kallas en brodskiva (ett
brodskir)? Vad kallas forsta ock sista skivan (katskiva,
dndaskiva, laten, snutt)? Vad kallas en brodkant? En
brodskalk? Vad menas med en brédknalle?

Brodets egenskaper. Nybakat brod? Fiarskt brod?
Brod, som skall torkas, men #nnu dr mjukt nog for att kunna
béjas (segt, sveglent)? Namn pi gammalt brod?

Brodet dr storpipigt, pipigt, mossigt, tatt, kladdigt,
degigt, pafullet (jfr kap. VII)? Torkat bréd #r skarpt,
vasst, knaggligt, hart, mort? Uttryek for att torkat brod
mjuknat (slagit igin sig)? Mogligt brod? Ansdgs det nyt-
tigt att dta sddant?

Vad kallades det yttre ock det inre av ett mjukt brod
(skorpan, koren, inkrdmet, krummen, mallen, det blota)?
Brodet dr skorplupet, skalligt, tvelupet.

Kopia fran Institutet for sprél,l och folkminnen, Fragelista 16
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4 LANDSMALSARKIVETS FRAGELISTA 16 (148)

Vad menades med en bulle (t. ex. fig. 1 a), en lev (t. ex.
fig. 1 b), en limpa (b. ex. fig. 1¢), en kaka (t. ex. fig. 1 d)?
Vad menades med en kuse?

Beskriv noga, vari de olika sorterna skilde sig frin var-
andra, ock angiv andra namn pa dessa eller liknande brod-
typer. Om s& behoves, rita en enkel skiss dver brodets ut-
seende! Jfr dven kap. IX!

o,

Fig. 1. Brodformer.
a. Bulle. b. Lev. c. Limpa. d. Kaka.
Skiss av M. Eriksson.

III. Bakugnen ock bakredskapen.

I sérskilda frégelistor om garden ock byggenskapen komma
frigor rorande bakugnen att narmare behandlas.

Bakade man inne i stugan eller annorstides? TFanns
sirskild bakstuga, ock hur kallades den? Vartill kunde den
anvindas utom till bakning? Fo6rekom bakugn, som strickte
sig utanfor stugans vigg? Om ett skjul fanns over en sidan
utskjutande ugn, hur kallades skjulet? Férekom i brist pa
sirskild bakstuga en bakkammare i stugan? Forekom bakugn
i fihuset? Nir bakade man pa det ena eller andra stillet?

Hur var bakugnen anordnad? Se fig. 2—3! Rita upp bak-
ugnens konstruktion ock angiv matt! Takttag vid beskrivnin-
gen av bakugnen de skillnader, som kunna finnas hos bonder,
hos andra klasser, hos bagare! Vad menades med lerugn,
storugn? _

Benimningar pa bakugnens delar?

Hur var bakugnens botten (hird, ale, aren, itriAl, irn)

(149) BRODET OCK DESS TILLREDNING 5

beskaffad? Var den sluttande mot ena sidan, ock fanns dar
en murad bank (eldrum), varpd man eldade, under det brodet
lag inne i ugnen for griddningen? Xller fanns en murad
bank pi vardera sidan av ugnen? Sluttade bakugnsbottnen
framat? Forekom det en 1 ugnens botten inmurad bakhill
(av tiljsten eller annat material)? Forekom fristdende bakhill
inne i ugnen? Nir borjade man med sddana, ock varifrin
kioptes de (fran gjuterier i stiiderna)? Karades glodande kol

|
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Fig. 2. Plan av mur med ugn Fig. 3. Bakugn fr&n Uppland.
ock spis. Tvér- ock lingdsektion.

1. Gruva. 2. Omsmun. 3. Ale. 1. Aril. 2. Valv. 3. Rokgéng. 4.Lys-
4. Spishéll. 5. Askestad. 6. Ugnshéink. glugg med hylla. 5. Ligsten. 6.
Viistergotland. ‘ Ugnslucka. 7. Ugnsgima 8. Baljirn.

Skiss efter O. W. Sundén. ULMA. Skiss av M. Eriksson. ULMA.

in under denna hill, eller eldades under den? Vad kallades
rummet under hiillen (stickglugg), ock hur stod det i £6rbin-
delse med rummet ovanfor hillen? Kunde ordet »stickglugg»
anvindas om en Oppning vid sidan om den egentliga ugns-
oppningen, didr man kunde elda med stickor under oriiddnin-
gen? Stickjirn, som hindrade gloden frin eldningen med
lysstickor att falla ned i ugnen?

Hur kallades bakugnens valv ock valvets kant vid 6pp-
ningen (giman)? Om ugnséppningen hade infattning av jirn,

Kopia fran Institutet for sprékioch folkminnen, Fragelista 16
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6 LANDSMALSARKIVETS FRAGELISTA 16 (150)

vad kallades denna (giman, gimhill)? Vilade stenarna i valvet
vid oppningen pé ett birjirn (baljirn)? Fanns annars sirskilt

namn pid den stora bakugnsdppningen (ugnshél, ugnsgap)?

Hade ugnen egen rokging (trumma) ut i skorstenen, eller
gick roken ut genom en mindre 6ppning ovanfor bakugnsépp-
ningen (draghdl, lyse, laghdl) i rokfinget for spiseln? Vad
kallades rokfanget ock dess delar (ugnskrans, ugnsbal, ugns-
kdpa, ugnsskigg)? Fanns utanpi bakugnen ett inmurat
bride (ugnsld), varpd man kunde placera bakredskap eller
andra foremal? Fanns ordet ugnstunna, ock vad menades
didrmed?

Hur stdngdes ugnsoppningarna? Tilltipptes den storre
Oppningen med ett bride (ugnsfjsl)? Klenades detta fast med
lera? Fanns fastsittande lucka av gjutjirn eller plit (ugns-
lucka)? Tipptes den mindre Oppningen med en sten (lag-
sten)? Anvindes denna ocksid for att reglera draget under
eldningen (skjuta for dragstenen)? Angbildning genom mur-
panna, t. ex. i bagerier?

Hur var platsen framfoér bakugnen anordnad (bakugns-

groven, bakugnsgraven)?

Bakveden. Vad for slags ved anviindes hiilst till bakning
(bjorkved, granved)? Hur klév man den (i halvor, i smaved)?
Hurudana tréin hade man?

Eldningen (jimfor fragelistan 13 »XEld ock eldgdrning»).
Betraktades det som en svar konst ock som en hogtidlig
handling att elda upp bakugnen? Hur lades veden in i
ugnen, for att det skulle bli bra drag ock virmen skulle
spridas jimnt (gillra upp veden, ligga den pd tvirtri)?
Om lufttillforseln blev for svag, si att elden brann med so-
tande liga, kallades detta, att det brann svartsugga (svart-
gylta, glo-son har legat i ugnen)? Menar man dirmed de
sotiga brénderna eller sotet i ugnsvalvet? Hur kallas det, nir
lagorna slicka ugnsvalvet (lagan skrapar viggen)? Nir
lagorna sld ut ur ugnsoppningen (det lagar fram)? Hur for-
hindrades detta?

Forekom ugnskipp (brandstor), varmed de glodande
kolen, sedan brasan brunnit ut, slogos omkring, si att de over-

(151) BRODET OCK DESS TILLREDNING 7

tickte hela bottnen for att denna skulle bli jimnvarm? Vad
kallades det att lata kolen ligga en stund pa detta sitt med
lucka ock dragoéppning stiingda, innan de rakades ut (lata det
tassla ut)? Raka (kara) ut kolen med ugnsraka (ugns-
kara)? Hur sig denna ut? Hur anvindes den?

Hur sopades bakugnen (med granristulla, tallristulla,
ugnskvast, ugnssopa, kost, tallsvepa, sop, sopel)?
Gijordes sopvirktyget av en sirskild sorts mossa eller av ris,
sammanhallet i en jérnring?

Hur provades temperaturen i bakugnen: en nive mjol
kastades in i ugnen, for att man skulle se, med hurudan laga
mjolet brann; en papperslapp kastades in, ock man sig efter,
hur fort den blev brun; en honsfjider stacks in; man holl
handen i ugnen ock riknade till tjugu; man provgriddade en
liten bulle?

Vad gjorde man for att nedbringa en f6r hog virme i
ugnen: kastade in salt, sondersmulad lera, kylde av ugmen
med en ruska doppad i vatten eller urin; lade in ved av ritt
virke (rdkavle) mellan elden ock brédets plats? Hur kallades
det att lata en for starkt upphettad ugn svalna till en for
oriddning limplig temperatur (ugnen far std ock sla sig)?
Hur uttryckes det, att ugnen #r jimnvarm (grundvarm)?
Vad menas med brinn-het, sval-het? Overvidrme ock
undervirme? Eldade man med lysstickor under griddningen
for att oka overvirmen? Vad kallades att elda en liten brasa i
ugnen, d4 den under pigéende griddning borjade bli for sval
(ligga in pa, elda pd hillen, elda mellan)? Hur kallas
hurtig eld pa brodets ena sida (lysing)? Stickor, som liggas
i ugns6ppningen vid griddningen (f6rlyse), £6r att man skall
se 1 ugnen?

Forekomma minnen av gardar, dir bakugn saknats? Hur
bakade man i dessa hushall? Nyttjades en bakugn ibland av
flera hushall? av en hel by?

Finnas minnen av att en flyttbar bakhill av jirn, tilj-
sten eller annat material har anviints, t. ex. da man tillfdlligt-
vis var brodlos ock i hast ville dstadkomma brod eller nagot
som liknade bréd? Bendmningar pa sidana flyttbara bakhillar

Kopia fran Institutet for sprak och folkminnen, Fragelista 16



8 LANDSMALSARKIVETS FRAGELISTA 16 (152)

(bakh#ll, skdllkakh#ll, griddjérn,. bagare, brodtacka)?
Se fig. 4! Var stod denna hill under griddningen? Lig hil-
len pa stenar eller pa en jirnring med tre ben (pannfot)?
Eller hade den fastgjutna fotter? Har man brukat ett slags
jarnugnar att baka pa? :

Om de brodsorter ock andra anrﬁttningar,.som tillreddes pé
dylik hall eller for ovrigt grdddades annorstéides dn i bakugnen,
t. ex. p4 spiselhéllen, over gloden, i askmérjan, i sirskilda jérn-
formar, se nedan kap. IX: 1, »om tillfdllighetsbrod» ! Nirmare de-
taljer om vissa matritter skola behandlas i senare frigelistor om
matlagning. '

Finns i orten ndgon sigen om att en viss hilll e. dyl
under krig eller liknande omstéindigheter anvints till bakugn ?

Fig. 4. Griaddning av tunnbréd péd jarnhill.
Ur Keyland, Svensk allmogekost I, s. 84, fig. 24.

Finnas minnen av att halster (halsterpanna) anviints,
nir man o6ver gloden grdddat tunna, sma kakor (pad Gotland
fladur, som tillreddes, nir man tillfilligtvis var brodlos)?
Hur var halstret beskaffat?

Beskriv de jdrn, som anvindes vid tillredning av vafflor,
rin o. dyl.: vaffeljdrn, tjockrajdrn, tunnrijirn, goré-
jirn, jarnbrodjédrn, struvjirn o. s. v.!

Beskriv pannkakslaggar, reskpannor ock munkpan-
nor, ock angiv deras bendmningar!

Nir borjade jdrnbakugnar komma i bruk? Av vad for
slag voro de, ock varifrian hirrérde de?

&* *
&

o
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Fanns sirskilt bakbord (baktavla)? Togs det fram blott
till bakning? Filldes det upp mot viggen? Funnos flyttbara
»bakbord», som stdlldes pa andra bord under bakningen?
Se fig. b!

Fig. 5. Bakbord.
Skiss av M. Eriksson.

Baktrdgen. Namn pd dessa (stopslock, stopskal, knédd-
trag, degtrag, degentrig, degtina, deghélk, degvicka)?
Se fig. 6! Om dessa kérls anvindning se nedan kap. V! Kunde
vridskdlar anvindas som degtrig? Deghbytta?

Hade man sirskilda virktyg att r6ra om eller sl degen
med (spade, degstét, roder)? Kunde man anvinda ett
klapptrd for samma dndamal?

Fig. 6. Degen. »vrides upp» till uthakning.
Ur Keyland, Svensk allmogekost I, s. 65, fig. 11 a.
Vad bredde man &ver degen, da den stilldes att jisa
(baklakan)?
Vilka kérl for mjol (mjolkar) hade man i bakstugan?
Viarktyg for brodets utkavling (brodkavlar med ett eller
tvd handtag, helsvarvade eller med genomlépande axel, slita
eller krusade; bakakavel, kidvle, brodkavel, tunnbrods-
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10 LANDSMALSARKIVETS FRAGELISTA 16 (154)

kavel, knickekavel, knovelkavel, knaver, kruskavel,
brodspara, naggkavle, brédkirra)? Se fig. 7! Om virk-
tygens anviindning se ndrmare.i kap. VI!

Fig. 7. »Kruskavle», helsvarvad.
Dalarna. Ur Keyland, Svensk allmogekost I, s. 208, fig. 144.

Anviindes en siirskild kniv till att skira av degstycken,
till att jimna kakornas kanter m. m.? Anviindes matt att
forma kakorna lika stora (brodmatt)? Hade man sirskilt
virktyg att taga hdl i kakorna med (horn, hialmatt)? Var
det fastsatt vid brodmattet? Ar hylsan, som &dstadkommer
halet, fastsmidd vid knicken? Se fig. 8!

Virktyg for broddmnets inforande i ugnen.
Hade man hiirtill en langskaftad flat £j61 eller
brodspade (baksterfjol, brodfjol, brodara,
skottfjol, arsfjol, brodskuta, bakskuta,
brodspila, bakspan, grissel)? Se fig. 9! An-
viindes olika slag for storre eller mindre brod?
Anviindes jidrnspade? Namn pa de olika de-
larna av en sddan (skiva, handfal ock skaft)?
Eller anvinde man en lang slit kavle, kring
. vilken brodet lindades (kavelas, bakustor,
Fig. 8. Kak- tullkipp)? Om anvindningen jaimfor nirmare

krusare med kap. VI!
hilhylsa. Hade man jalpvirktyg i form av rund-
ﬂiﬁ“ﬁvef;lf {zﬂ: tiiljda stickor eller flattiljda, tunna sma »spadar»
mogekost I, s.  (brodsticka, kakspak, bakuspjilk, 1ill-
BO%; fig. d58. spila, spade, spdda, flojel, handfjol) for
att dirmed di ock di under kavlingen litta pa kakorna, sd att
de ej skulle fastna vid bordet, samt f6r att flytta kakorna frin
bakbordet pa den stora £j6l, varmed de skulle féras in i ugnen?
Se fig. 10! Anvindes nigot av ovanndmnda jilpvirktyg dven

(155) BRODET OCK DESS TILLREDNING 11

i det fall, att kakan skulle rullas upp pa en kavle eller s for
att dirmed foras in i ugnen? Anviindes nigot av ovannimnda
jalpvirktyg vidare for att vinda ock ligga till ritta brodet i
ugnen ock for att taga ut det dérur, eller hade man for detta
indamal siirskilda redskap (brodldttare, ugnsfjol, ugns-
spjilk, lillgrissla i motsats mot storgrissla)? :

Vad menas med baktyckla? Finnas sirskilda kortskaf-
tade fjolar, varmed kakorna flyttas frin bakbordet till den

: Fig. 9. Brodspadar.
Virmland. Ur Keyland, Svensk allmogekost I, s. 67, fig. 14.

plats pa ett bridde, en soffa o. s. v., dir de fa ligga ock jisa
en stund, innan de séttas in i ugnen for griddning (hand-
spade, bakfjsl, bullfjsl, kakbott)? Se fig. 9!

Vad kallades de brider, som man satte undan brodet att
jisa pa (bakbrider, brodplank)? Brodstege med hyllor
att sitta brodet pa? Beskrivning av konstruktionen! '

Vilka virktyg funnos for att nagga eller picka brodet
(en nagg av fjddrar, fig. 11, eller en nagg av jirn eller tri,
fig. 12: brodpick, kakpick, bullpick, brodhacka, preka)?
Vad menas med nuggel? stapp? Ar en polsktixt kiind,
innehallande orden »Fédm pinnarinaggen, fim pinnar i naggen»?

Kopia fran Institutet for sprak och folkminnen, Fragelista 16
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Fig. 10. »Flojel» for
tunnbrod.

Dalsland. Ur Keyland,
Svensk allmogekost I,
s. 208, fig. 136.

Fig. 12. Brodnagg
med »bullpick».

Vistmanland. Ur Key-
land, Svensk allmoge-
kost I, s. 209, fig. 150.

brodrull,

Funnos rullnaggar (fig. 13)? Anviin-

des i stiillet for nagg ett sdrskilt litet kavel-
format viirktyg av ben eller horn, forsett
med findg utskurna taggar (naggkavle,
kruskavel)? Vad anvindes
till naggning av tjockare brod (en gaffel,
en strumpsticka, en tiljd brodpinne, en

Fig. 11. Tunnbrodet naggas med
fjidernaggen.
Hirjedalen. TUr Keyland, Svensk allmoge-
kost I, s. 83, fig. 23.

Fig. 13. Rullnagg.

Hirjedalen. TUr Key-
land, Svensk allmoge-
kost I, s. 209, fig. 151.

Fig. 14. Brodsporre
med »stamp>.

Dalarna. Ur Keyland,
Svensk allmogekost I,
s. 210, fig. 166.
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fjiider, en korvsticka av ben)? Vilka virktyg anvindes for
att dstadkomma riinder, efter vilka brodet skulle kunna ldttare
brytas (kndck, brodkam, brodsporre, brodrist)? Fig. 14
visar en kombination av brédsporre i ena dndan med knick i
den andra, fig. 8 en kombination av bréodkam med halhylsa,
varmed hal gjordes for kakans upptridande pd brodstinger.
Funnos andra virktyg for brodets utsirande (brodstiémplar,
kakestimplar, krus)?

Funnos degskrapor for att rengodra bakbordet fran deg?
Av vad material voro degskraporna (av trid, skulderblad pé
slaktdjur)? Vad anvinde man annars?

IV. Varav bereddes brod?

Av vilka sidesslag brukade av gammalt i Eder ort bere-
das brod? Detaljerna rorande de sirskilda brodslagen behand-
las nedan i kap. IX. Hir anforas emellertid de huvudsakliga
benimningar pa brod, vari sidesslagens namn ingd som namn-
givande (kornbrod, bjuggbrdd, raghréd, vetebrdd, havrebrod,
drtbréd). Angiv #dven i huvudsak, nidr bréd bakats av bland-
sid (kornbland, bland)! Vad kallades den sid, som anvin-
des till brodet (brodsiad, bréodkorn)?

Finns en gemensam bendmning pd materialet, varav brod
bakas (brodvirke, brodtyg, brodyrke, brodimne)?

P4 vad sitt anskaffades sadan sid, som ej odlades eller
ej mognade pa orten? Var gjorde man forst bekanskap med
brod, bakat av sidesslag, som forut ej i orten brukat anvindas
till brodbakning (i pristgardar, pa marknader)? TFinnas min-
nen fran den tid, da, t. ex. i avsides beligna nordsvenska
bygder, bitar av ragbrod gavos at barnen ungefidr som kara-
meller i senare tid?

Reserverades av den troskade siiden en viss del, som
skulle anvindas till bakning av »vardagsbréd», under det andra
delar reserverades for andra #indamél (bakning av vissa hog-
tidsbrod, for vissa matlagningsindamail, utside m. m.)? Togs
hirvid till brodsdd £or den dagliga férbrukningen vad som vid
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14 LANDSMALSARKIVETS FRAGELISTA 16 (158)

kastningen stannat nirmast agnarna? Benimningar pé sidan
sid (mialder, slysidd, slosidd, slomsid)? For nidrmare de-
taljer hénvisas till fragelistan 2, »Troskning». Hur kallades
det mjol, som maldes av den till vardagsbrod avsedda sdden
(brodmjosl, milder)? Hur kallades det brod, som bakades
dirav (spisbrod, vardagsbrod, méalderbrod)?

Finnas minnen av att brod tillretts av okastad, med slo-
sid ock agnar torkad sid, fran vilken endast mullen riinsats
bort? Vad har det mjol kallats, som malts av siddan sidd
(drisemjsl)? Vad kallades brod, som bakats ddrav (drase-
brod)?

Aro exempel kinda dirpa, att avtroskade sidesax, som
gitt genom risslet (resslingar), blandats i materialet, varav
brod tillretts, ock vad kallades pa sé sitt tillrett brod?

Nir brodsdd blandades med agnar, hur skedde bland--

ningen? Benimningar pa brdd, som tillretts av agnmjol blan-
dat med mjol av sid (agnbrod, siadbrod, assen)? Vad
kallades i orten den egenskapen hos brodet, att didri ingick
agnar (brodet ir sddigt, skivigt)?

Hur kallades i orten brod av ren sid (sivat brod, grant
brod)? Hur kallades det mjol, varav siddant brod bakades
(grynmjol)? Vad menas med grynrad? Finns ordet sam-
manmalet mjol (sammilder)? Vad menas med skridkaka?
Har man anvint siktat mjol till brod? Vad kallades det sik-
tade mjolet (sikt, finsikt, mjolska)? Vad kallades de vid
siktningen franskilda bestdndsdelarna (sédor, kli)? Hur an-
vindes de?

Kryddor, som anviindes vid bakningen (salt, sidlgfucka,
anis, finkol, kummin, koriander, kardemumma, pome-
rans)? Andra smaktillsatser (vort, vassla, misk, drank,
bir av olika slag, bjorksav)? Se nirmare kap. IX!

Vilka #mnen ha f6r Ovrigt anvints for utdrygning ock
som surrogat vid tillredning av brdd inom orten (drter, rovor,
kalrotter, potatis, bonor, benmjol, halm, lav, mossa, syrgris,
komjolke, klover, sidlglov, drtris, linknoppar, nickrosrotter, flyg-
havre, tallstrunt)?

(159) . BRODET OCK DESS TILLREDNING 15

Barkbrodet ock dess material kommer att behandlas i sirskild
fragelista. Om tillredningssétten vid anvindningen av ovannimnda
surrogat ock tillsatser se for ovrigt i det féljande kap. IX!

V. Deg ock jisning.

Liksom 1 fraga om féljande kapitel beror det som hiir be-
handlas s& nira vad som kommer att behandlas i kap. IX, att
upprepningar ej kunna undgds, om allt skulle vid listans besva-
rande behandlas med samma fullstdndighet pi tvd stillen. Det
hemstélles till dem, som hesvara listan, att allt efter individuella
forhdllanden avgdra, om sidant, som kunde pi tvi stillen fram-
stillas, blir placerat i detta kapitel eller i kap. IX med hinvis-
ning frin det ena kapitlet till det andra. I detta kapitel bor
dock efterstrdvas en Oversikt Gver de allmiinna grunddragen av
tillvigagingssiitten samt dithérande ordférrdds grundstomme.

De for sdrskilda brodsorter specifika tillviigagingssitten vid

. degens lidggande ock jdsning behandlas i kap. IX. Rérande red-

skap ock kérl jfr ovan kap. IIT!

Skiljer man i ortens mal pa deg, smet ock réra? Degig?
Dega: dega ned, .dega fast o. s. v.; inkrdmet i en bulle
degar sig, om bullen vid uttagningen ur ugnen for hastigt
avsvalnar? Degna? Degklimp, tafflinge, degpalt, deg-
klut, degkott, degdalt?

Finnas beriittelser om att man #tit deg i stiillet £6r brod?
Funnos matriitter med namn pd -deg, t. ex. bjuggdeg, mjol-
deg, gryndeg, lingbirsdeg, mesdeg, ragdeg? Hur till-
lagades de? Fortirdes nagon av dem rad? Eller fick degen std
ock sjilvjisa (sotna)? Vad kallades sidan deg (sétbulle)?
Anviindes den till sovel pad brod? )

Vad kallas det att sdtta degen (g6ra degen, gora i degen,
ligga degen, sitta till, stopa)? Gjordes detta dagen fore
utbakningen eller bakdagens morgon? Hur kallades materialet,
varav degen gjordes (stépdmne)? Vad slags kiirl anvindes
(stopslock, stopskal)? Finnes ett sadant uttryck som »mjolet
bakas i varmt vatten»? I vilka fall sattes hela degen med
ens, ock nir stopte man litet i sinder? Hur kallades den
viitska, som sattes till (degspad,knddspad, stépimne)? Om
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16 LANDSMALSARKIVETS FRAGELISTA 16 . (160)

i en deg mjolk anvidndes som degspad, sades di degen vara
mjolkstopt? Nir tillsattes salt? Jidst? Satte man nidgon
ging jist blott till en mindre del av degen, som fick std ock
jisa en tid, innan hela degen gjordes (fordeg, raskdeg)?
Vad kallas en deg, i vars mitt man lagt jist ock slagit i nagot
knaddspad, men som ej genomknadats, ej ens rorts om mera
dn till nadgon del i mitten, utan som far std ock jdsa till nista
dag, da den fullknddas (rastdeg, besa, busu)? Vad kallades
den beredda degen (stopan, stopet, kniadan)? Vad kallades
att arbeta om degen (gora upp degen, tridda om, reka om,

dlta, knada, fullknida)? Foérekom nagon sirskild ritual, -

da julbrod knddades eller »stottes»? Vilka personer skulle dé
utfora arbetet? Forekom det vid degens omarbetning, att annat
mjol anvindes, dn det som anvints vid degens sittning? Nir
knidades degen endast med hénderna? Nir anvindes ndgot
redskap (spade, roder, stot, tvara, jfr ovan kap. III) for
att r6ra om eller for att sla degen? Var det for att dstad-
komma olika brodsorter (si att t. ex. ett klapptrd anvindes
for att sla till en limpdeg)? TUttryck for att degen dr for
litet arbetad (klimpig, kickrig)? Hur uttryckes det, att mjolet
sviller (stopan stegnar)? Hur uttryckes det, att degen ér
stadig (nog héard, lagom)? Att den pa grund av mjolets
beskaffenhet (av sid som grott, miltat) icke blir stadig
(degen tunnar, blétnar)?

Hur uttryckes det i orten, att degen jdser? Stark jisning
(hog jisning) ock svag jisning (l14g jisning)? Degen jéser
upp, gor sig, raskar, den jiser dver triget?

Hur provades jisningen? Genom en provbulle, som grid-
‘dades i gloden (glodbulle)? Eller pid annat sitt?

Degen iir jist, fulljist, grdddjast, lattjist, frik-
jast, tungjist, surjist, daskig? Om bréd av ofullstin-
digt jist ock griddat brod jfr nedan under kap. VII!

Vilka i orten av gammalt anviinda brédsorter kunde riknas
till syrat ock vilka till osyrat brod? Nir forekom sjélvsyrning
av degen, ock hur gick hirvid till? Forekom det hirvid, ath
degen stod i annat kiivl #in trig (surbytta)? Hur linge skulle
den std for att bli sur? Brukade man stdlla degen pa mycket
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varmt stille ock lata den sotna? Hur gjordes siadan deg
(sattes av hett degspad ock uppvirmt mjol)? Nir degens
jisning 1 traget blott dr forberedande ock jasningen blir full-
stindig dirigenom, att brodet ett par timmar eller lingre stér
inne i ugnen, bakande vid sakta virme, vad kallas da brddet
(ugnssurt)? Vad kallas den deg, som nigon stund fatt sta
ock sjilvjdsa, innan jist tillsittes (heljist)? Vad kallas i
motsats hirtill den deg, vari jisten blandas till omedelbart
vid siittningen (halvjist)?

Hur kallas deg frin ett foregaende bak, som tillsdttes
som jasdmne (surdeg, syra, jist, friska, gorelse)? Hur
bereddes surdegen (skovorna kvar i triget, hopkramade till en
boll, degkuller, degimne)? nedgrivda i mjélbingen? bytta
fylld med deg, surbytta, stdende i »bakugnsgraven»? Firska
upp surdegen? Kryddades surdegen (humlevatten, pomerans)?
Anvindes det osammansatta ordet »jist> endast om surdeg
eller om all slags jdst?

Nir anvindes ock hur kallades dricksjist (61jdst, tunn-
jast, fArskjist, bdrme, bormi, gir, dricksgérd, giardsel,
gorelse)? Kopte man jisten pa bryggerierna i staden? Hur for-
varades den (i jistkubbar, tagna av bjorkar med skrovlig bark,
eller torkad ock inknidad med mjél samt utbakad i sma jist-
kakor)? Hur uttrycktes det att friska upp jisten (firska upp,
buska upp jisten)? Vad kallades den s uppfriskade jisten
(firske)? Forekom det, att drickskummet, som vid jisnin-
gen i tunnan fl6t upp ovanpad vorten, anvindes som jést i jul-
degen, eniir det ansdgs som ett forndmligare jistimne &n
bottenjisten?

Nér kom préassjisten i allmidnt bruk i orten?

Ar midsommarjist bekant? Den samlades under rigens
blomningstid, i det ett kiirl med vatten sattes ut i den blom-
mande ragen ock genom fromjol ock blommor, som f6llo i
vattnet, erholls ett jastdmne, som ansags sidrskilt kraftigt. Fore-
kom det, att midsommardagg samlades for beredande av jist-
dmne? Forekom det, att man samlade sjéskum (vad som
flyter ovanpd, nir vattnet blommar) for att bereda jiist-
dmne?

2—28287.
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Ansags jisten sirskilt utsatt for att bli skimd under in-
flytande av onda makter? Gjordes korstecken dver jisten under
uttalande av »Gud viilsigne!> — »jiis viill» eller dylikt? Miérktes
den jdsande degen med. korstecknet? Nir degen ej ville gé
upp ock man gick till grannas for att 1dna jést, vilka for-
siktighetsmatt iakttogos da (eldstal i jisten »galmilla», att ej
1ana jist sedan solen gitt med)?

Anéégs jidsningen, nir vissa brod bakades (julbrod, sikaka),
innebéra forebud for det kommande arets skord? Innebar
jasningen eljest férebud? :

VI. Brodimnets behandling fore griddningen.

: Samma anmirkning giller for kap. VI, som ovan anforts
for kap. V.
Hade man nagot gemensamt uttryck for arbetet med att
gora den firdiga degen till kakor (baka ut degen)?-

Beskriv detta arbete, om mojligt med exempel bade frin -

bondehem ock bageri!

Hur méanga personer deltogo i arbetet, da broddmnena
skulle formas till ock griddas? Var antalet beroende av hus-
hallets storre eller mindre storlek? Hur var arbetet fordelat
mellan dem? Vad kallades de sdrskilda personerna, ock vad skulle
var ock en gora (utbakare, imneskarl, griddkarl, kavlare,
undantagare, vindare, griddare, omsflicka o. s. v.)?
Vem skulle arbeta upp degen pa bordet? Vad kallades detta
arbete (att myka degen, reka upp stopan, vrida upp
degen)?

Vad menades med att baka ut degen? Vad kallades
formningen av kakimnena till brod (uppslagning)? Vad
kallades en si stor del av degen, som man for varje gdng lade
upp pa bordet (jull, takst, borddeg, bordstycke, upptag)?
Hur behandlades det stora degstycket pa bordet (rullades ut
till en lang rulle)? Hur skar eller delade man upp degen
(avbrickning) i bitar (kakdimnen, imnen, kakdegar) fore
utkavlingen? Funnos andra uttryck for denna del av arbetet
(taga till degarna)?

(163) BRODET OCK DESS TILLREDNING , 19

Beskriv, hur man rullade ock klappade ut degarna med
hinderna (ock benimningar pa arbetet)! Var hade de bakande
sin plats under utkavlingen (bredvid varandra eller en pa var
sida om bordet, sittande pa stolar med bakskivan i kniet)? Vilka
virktyg anvindes? Jamfor kap. II1! Olikheterna i forfarings-
sitten vid utkavling av olika brodsorter torde noggrant angivas.

Beskriv, hur kavlingen av de tunna brodsorterna (15v-
tunt utkavlade) skedde, hur man kavlade ut degstycket &t ett
hall, rullade pd det pd kavlen, mjolade kakdmnets plats, rul-
lade av det fran kavlen, jimnade kanterna, sedan kavlade kak-
amnet kors ock tvirs, vinde det for andra géngen ock Aater
kavlade det. Angiv for vart ock ett av dessa tempon i arbe-
tet, hur det bendmnts i ortens mall Brukades olika kavlar
till olika brodsorter? Vad kallades illa utkavlade kanter (sdrk-
fallar)? Vad sades om den, som ej kavlade ut kanterna riktigt?

Hur tjocka ock vida gjorde man kakorna (s& stora som
fjolen, lagom for bakugnsbottnen)? Gjordes kakor av ofrusen
sid tunnare én av frusen sid (av vil inbirgad sid tunnare iin
av sidan som rdkat gro)? Vad kallades det mjol, som anvin-
des vid utbakningen (bakumjél)? Anvinde man klimjol hiir-
till? Hur uttrycktes det, att man hade for litet mjol pa kakan
(kakan var bla)? Vad sades om den, som »holl kakan bla»
(hon blev sn&l med gubben)?

Nir sirskild undantagare fanns, hur fordes brodet over till
dennes plats? Vilka virktyg anvindes? Hur gjordes kakan
16s fran bakbordet, om den rikat fastna?

Beskriv, hur man naggade, pickade, piggade eller

"krusade kakan, och angiv, vilka av de i kap. III nimnda

redskapen som ddrvid anvindes! Hur ménga varv naggade
man kakan pa bordet? Mjolade man den sedan? Varmed?
Naggade man kakan pd fjolen? Krusades eller naggades ka-
kan pa bada sidor? Ritsida, ovansida ock avigsida,
undersida pa brddet?

Anvinde man matt for att £fa alla kakor lika stora (kap.
IIT)? Hur beniimndes detta arbete (att matta)? Vad kallades
de stycken av den utbakade kakan, som kommo utanfor mét-
tet (avskidror, skovor)? Vad gjorde man med dem?

\
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Nir kakor skulle forses med hal for att kunna tridas
upp pa brodstinger, hur gjordes det (med i kap. TII ndmnda
virktyg, horn eller halmatt)? Hur kallades det (att hala)?
Placerades halet i mitten av kakan eller vid ena kanten? Fin-
nas minnen om att hilen betraktats som daliga nymodigheter?

Hur flyttades kakan fran bakbordet pa fjolen (med spjilk
eller annat i kap. IIT nimnt redskap)? Hur kallades det (att
kasta pa fjolen)? Skot man in brodspaden mellan kakan
ock bakbordet, da det gillde att flytta tjockare brodsorter?

Stilldes de tjockare kakorna av jast deg att jisa ytter-
ligare efter utkavlingen? Anviindes brodbriden (jfr kap. III!)
att stilla dem pa? Var voro dessa uppstillda (nira ugmen)?

Lades kakorna enkla, vekos de dubbla eller lades de tva ock

tvd pa varann under jdsningen?

Hur anvinde man skovorna av degen? Gjordes sirskilt
formade kakor av dem (skovbulle, skrapkaka, gnagass,
skavbulle, lortkaka, knotterkaka)? Vartill anvinde man
kakorna? Gévos de at barnen? Ansags det ordtt att lata en
karl smaka en sadan kaka?

Hur bakade man levar ock limpor, bullar (runda till,
snida till bullar) o. s. v.? Hur naggades eller piggades de
(med brodpinne, bullpick)? Hur lades de att jisa efter
formningen? P& dukar, farskinnsfillar, vil overtickta?.

Sopade man av kakan, innan man skét in den i ugnen?
Varmed (en hundsvans, en tjidervinge, en honsvinge)? Vad
kallades mjolet, som man sopade av fran kakorna (sopmjol)?

Vartill anvindes det? Om mjol stannade kvar pa fjolen, vad

kallades det (gropp)?

Brukade man sporra brdodet, innan det sattes in i ugnen,
for att det skulle vara littare att bryta?

Forekom det, att man fore eller under griddningen malade
fint brod (malbréd, skrivbrod) med en honsfjider, doppad i
en blandning av sirap ock vort, eller att man bestrok det med
en borste doppad i smet av dgg, socker ock vetemjol e. d.?
Bestrok man levar, limpor eller bullar med en linnelapp, dop-
pad i sirapsvatten, vort eller dggula, innan de sattes in i ugnen
till griddning? Vad kallades detta (smorja)?
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VII. Griddningen.

Samma anmirkning géller hir, som anforts vid kap. V.

Kunde man anvidnda ordet utbakning om griddningen?

Beskriv noga alla tempon i griddningen (brddets inférande
i ugnen, placering dir, behandling i ugnen, tiden det skulle
st inne, uttagning ur ugnen)! Framhall hiirvid sdrskilt skill-
naden mellan jist ock ojist brod, tjockare ock tunnare brod-
sorter, levar, bullar o. s. v.!

Olikheter i arbetet, dé man griddade i en ugn, dir eld
brann under griddningen (ljusugn), ock ugn, dir all glod var
utrakad (m6rkugn)? Om eldning under pigdende griddning

"med lyse o. s. v. se kap. III! Da man griddade flera olika

sorters brod efter varandra, i vilken ordning togos de for att
f4 ugnsvidrmen mist lamplig?

Provgriddning av bullar? Vad kallades sddana bullar
eller kakor, som man griddade fore det Gvriga brodet, innan
ugnen dnnu var renrakad ock sopad (frestbulle, forekaka,
lifse, tunnkaka)? Jfr glodhoppa o. s. v. bland tillfiillig-
hetsbrod, kap. IX!

Hur infordes de lovtunna brodsorterna i ugnen? P& en
stor, rund fj6l (brédsleven)? Rullad (tullad) kring en ling
slit kavle, fran vilken kakan sedan hastigt rullas av inne i
ugnen, innan bréodet hinner bli varmt? Vilka atgidrder vidtog
man for att f& luft mellan ugnsbottnen ock kakan? Vreds eller
viindes kakan inne i ugnen, da den var halvgriddad (kakan snos,
sidvindes)? Forekom det, att tunnbrod griddades endast pa
ena sidan? Vindes tunnbrédet inne i ugnen pa si sitt, att
det snurrades runt i ett par tempon? Vad kallades det att
gridda ett brod tvd génger i ugnen (tvebaka)? Gjordes detta
for att torka brodet (brickning)? Vad kallades brint mjol,
som fanns pi den griddade kakan (mjolfis)?

Hur satte man de nigot tjockare brodsorterna (kakorna)
in i ugnen? Tog man kakorna fran brodbridan med en lill-
spila (handfjol) ock satte den pa brodspaden, med vilken
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den fordes in i ugnen? Hur méanga kakor sattes in pd en
ging? Vad kallades detta antal (en ugn, en griddning)?
Vad kallades den forsta omgéngen kakor, som sattes in i ugnen,

sedan gloden rakats ut (forstugnsbrod)? Hur linge skulle -

det tunna eller det halvtjocka brodet std inne till griaddning?
Satte man vid griddningen tvi kakor ovanpé varandra i ugnen
(pasidtta, tvebaksbrod)? Hur linge skulle de std inne i
ugnen (3—4 timmar, tils de voro genomsugna, da de skildes
at ock fingo std kvar i ugnen Over natten)?

Hur férde man in limpor ock levar i ugnen? Griddades
en i taget eller flera pi en gdng (om de voro mycket stora
eller mindre)? Sattes de direkt pad ugnsbottnen eller pa en
plat? Hur linge skulle de std inne i ugmen (t. ex. de skanska
pundbréden stodo inne 24 timmar)? Hur stingde man
ugnen (med luckan, genom att mura till eller klena igen
ugnsoppningen med lera)? Hur prévade man, att broden voro
fiardiggriddade (stack in en vispsticka i brodet for att se, om
den blev degig eller ej)? Brukade man torka skorpor? Hur
skuros ock torkades de?

Hur kallas det, nir brodet jiste bra upp under gridd-
ningen (brodet giver upp sig, hojer sig, hiiver sig)? Har
man nagot namn pé brod, som forst ger upp sig i ugnen,
men sedan sjunker ner igen (fegbréd)? Anses sidant brod
forebada dodsfall?

Hur kallas hastigt griiddat brod- (snargriddat brod)?
Nir det griddas vid svag virme (nodgriddat, trangrid-
dat)? Hur siger man, nir brodet blir vil genomgriddat?
Nir det griddas vid dilig undervirme (bldgriddat)?

Hur kallas det, nir brod blir ofullstindigt griaddat: dod-
bakat, degbakat, daskigt, lafsigt, lefsigt, skemigt, pé-
fallet brod? Brodet har degrand, jistrand, stalrand?
Brodet #dr henigt, knalligt, staligt? Vilka av dessa ord
anvindes om mjukt, vilka om torkat brod?

Vad kallas en skrynkla eller ett veck pé brodet, som upp-
star under griddningen (skrott, skottlur, smorlur, brodet
dr skjutet)? Ansags det farligt, att pojkar dto av sidana
“kanter av kakan (de skulle bli skjutna i krig, om de &to)?
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Vad kallades det, ndr brodet under griddningen blivit
brint (svett, svent om det var litet bréint; brint, kolat om
det var mycket briint)?

Skulle man ge smakbrdd (smakebrdd,.smakekaka,
mjukbrdd, bakebrod) till de personer, som kommo till gér-
den under griddningen av brodet? Brukade man ge smakbrod
dven till grannarna? Bakade man smakbrodet nigot annor-
lunda #n det oOvriga brodet (tjockare, mera mjukt)? Finnas
uttryck, som vittna om hur vanligt det var att ge smakbrod
(»det &r inte alla dagar bakdagar», »den som inte ger, da
han kirnar eller bakar, han ger inte, s& Gud ser det»)?
Fingo barnen sirskilda smakbréd (lillkakor)?

VIII. Brodets behandling efter griddningen.

Hur placerades brodet efter uttagningen ur ugmnen for att
svalna (ta igin sig, kolna)? Anvindes hirvid ndgot underlag

Fig. 15. Tunnbréd av kornmjsl,  Fig. 16. Attaviket tunn-
viket 8-dubbelt. brod i tvirsnitt.

Hirjedalen. TUr Keyland, Svensk Jamtland. Ur Keyland,
allmogekost I, s. 84, fig. 26. Svensk allmogekost I,
s. 84, fig. 27 a.
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(halm, siickar)? Skulle man bestryka bullar ock limpor med
vort, sirap o. s. v., sedan man tagit dem ur ugnen?

Nir sopades det nygriddade brodet? Varmed (borste,
hons- eller tjidervinge)? Vad kallades det avsopade mjolet
(avsopmjol, anemjosl)? Har man tagit ett visst antal kakor
mellan hinderna ock skakat (bultat) av mjolet mot bakbordet?

Skrapade man med kniv bort det brinda fran brod, som
fatt brinda flickar?

Ristades det nygriddade brodet
med rist (kap. III), for att det
skulle kunna brytas ldttare efter
ristningslinjerna? Med vilka brod-
slag forfors pa detta sitt? Brots
brodet direfter i stycken? I hur
manga? ’

Vilka brodslag vekos, ock hur
vekos de sirskilda brodslagen (vik-
brod, vallvika, fyrviket, sex-
viket, attviket, spannviket,
nistviket, kistviket brod)? Se
fig. 15—16!

Hur riknade man brodet (brod-
, tolft, brodtjog)? Hur mycket
. - brod ansigs bora bakas pa en dag?

Fig. 17. Brodhick. Ansigs det farligh att rikna ogrid-

Dalsland. UrKeyland, Svensk  dat brod (»rikna inte ogriddat brod,
allmogekost I, s. 84, fig. 29.

miistarn #ir i ugnen»)?

Brodets torkning: hur torkades halbrodet (pa ett brod-
spett, en brodten, under taket, pa mindre kippar placerade
mellan stinger, pd snoren)? Hur placerades kakorna mot var-
andra (rita mot rita, alla vinda &t samma hall)? Hur torka-
des tunnbrod (viket Over stinger eller pid amnat sitt)? Vad
kallades olika slags stinger for brod (hjillstdng, brodval)?
Uttryck motsvarande »brodtaket dr fullt», dda man hade ménga
brodspett i taket? Hur var en brodgrind under taket inriittad?
Funnos under taket hingande brodhickar (brédrintar),

vari tunnbrodet lades upp? Se fig. 17!
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Brodets forvaring: hur forvarades det torra brodet (i
stugan, p& vinden, i hiirbiirget)? Om brodstinger jfr ovan s. 168!
Vad kallas hogar av hart brod (brodstack, brodstéda, ruva)?
Torvarades hart eller torkat brod i brodlarar (brodkistor)?

Vad menades med skrock (tre tunnbrédkakor pa var-
andra, hingda till torkning)? Vad menades med brodlur (tva
kakor pa varandra vid torkning)?

Hur férvarades mjukt brod (6vertiickt med linnedukar eller
annan betickning, nedgriivt i sidesbingen, nedlagt i kar eller
andra kiirl i killaren)?

Hur lades brodet upp pd bordet (i brodkorg, bréodbat,
brodback)?

IX. De olika briodslagen ock deras tillredning.

Upprepning av vad som vid besvarandet av fragor i fore-
glende kapitel redan framstillts undvikes i ldmplig mén genom
hénvisningar. Jfr den inledande anmirkningen till kap. IT ock V!

Redogér for vilka olika slag av brod som av gammalt fore-
kommit i orten, ock for de material ock det beredningssitt,
som for varje brodsort anviints!

1. Vanligt vardagsbrod.

Har namnet vardagsbrod eller liknande bendmning fun-
nits for de grova brodsorter, som anvints i dagligt bruk
(grovbrod, spisbrod)? Rikna upp alla de brodslag, som i
orten forekommit i denna anvindning!

Har man haft namn pd brodet efter sédesslag ock mjol-
sorter, som de bakats av: kornbréd, bjuggbréd, ragbrod,
ragkaka, ragbulle, blandbréd, havrebrod, havrekas,
drtbrod, &rtmjolsbrod, drtblandningsmoélkaka, drt-
sugga, vickerbrod, bonbrod, pirbrod, jordpadronbrod,
potatislimpa, potatisbrod? Jfr kap. IV!

Brod av ojdst deg: vilka brodslag har man bakat av
ojist deg? Vilka av dessa ha &tits mjuka, ock vilka ha torkats?
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Tillfdllighetsbrod, som bakades vid tillfillen, di man var
kaklos ock inte hade tid att baka vanliga brodsorter? Vilka
olika slag ha férekommit? Hur lagades de till?

Vad kallades sadant brod, som griddades framfor den
brinnande brasan direkt pa drilen eller i en panna (lagkaka,
likaka, loakaka)?

Namn pid sddant brdd, som griddades pa gloden eller i
askan, direkt eller i en panna: glédhoppa, glokaka, glod-
kaka, glogris, glope, glodhane, glodafist, glifsa, balk-
hist, eldpytta, gruvedunta, gruvegnulta, griukaka,
askedell, askédol, askekaka, hyrkaka, lafsa, lifsa,
skallkaka, spjédllpannkaka, pannsmisk, hirjedaling?

Namn pa tillfdllighetsbrod, som griddats pa sten- eller
jirnhill over elden (stenkaka, hillbrod, lamper)?

Namn pa sddant bréd, som griddades insvept i ett kal-
blad eller dylikt (bladkaka, kalkaka)?

Har man griddat sidant bréd pa halster (hasturkaka)?
Har man lindat smala degstrimlor om en kipp ock stekt dem
over elden (remlor)?

"Har ordet snarbulle anvints om sddant tillfilligtvis ba-
kat brod (av jist eller ojist deg)?

Har deg klenats p& husviggar ock fitt solstekas (viigg-
ddnjer)?

Har man bakat ojist kornbréd av omkring /2 cms tjock-
lek, som kallats riska e. dyl. (finska rieska)?

Tunnbrod i egentligaste mening, utbakat 16vtunt och av
ojist deg: tunnbrdd, tunntunnbrod, tunnbulle, flatbrod,
spisbréd, vardagsbréd? Namn pad sidant bréd, som till-
satts med potatis (pirbrod, slubber)? Nagot tjockare tunn-
brod (kavlebrod, styckekakor)? Vad kallades sidana brod-
slag, innan de torkades (mjukbrod)? Jfr ovan kap. II!

Brod av jist deg: angiv alla forekommande slag av si-
dant brod!

Brod i tunna kakor, som torkas: spisbrod, kniicke-
bréd, grovbrod, naggat bréd, noggebrdd, pickebrod,
rullebrdd, slippor, flamlingsbréd, ljusugnsbréd, mork-
ugnsbrod?
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Sadant brod som anviindes i form av mjuka, mer eller
mindre tjocka kakor: mjukbrdd, pickebrdd, tjockpicke-
brod, tunnpickebrdod, mestugubrod, tjockbréd, halv-
tjockt brod, helkaka, rigkaka, lemsa?

Mjuka brodsorter bakade i form av limpor eller levar?
Avsidg ordet limpa (jfr kap. II) bréd av viss degsort eller
av viss form? Benfdmningar: surlimpa, sétsur limpa, sjilv-
syrad limpa, lepa, vardagslimpa, rdgmjolslimpa, pund-
brod, pungabrod?

Kavring: hur vida ock tjocka gjordes kavringarna (en
halv meter tvirsover, sex—sju cm tjocka)? Sattes vid gridd-
ningen tvd kakor pa varandra med smor eller annat fettimne
struket mellan dem, s& att de littare kunde skiljas 4t? Vad
kallades s& griiddade kavringar (pésitta, tvebaksbrod, tve-
bak)? Kunde dessa namn #ven anvindas om andra brédsorter,
som griddades pa samma sitt? Har man bakat kavring i form
av levar, som torkades efter griddningen som skorpor?

Ragskorpor (langskorpor)?

2. Hogtidsbrod.

Namn pé brodsorter, som blott bakades ock anvindes vid
hogtider ock hilger (hilgdagsbrod, hogtidsbrod, séndags-
brod, gistabudsbrsd)? Rikna upp alla i sidana fall fore-
kommande brddsorter, som sedan gammalt varit anvinda! An-
giv, vid vilka tillfillen de brukats! 7

Har man anvint finare sorter av tunnbréd som hogtids-
brod (byggbrod av kornmjol med vort till spad; skrivbrod,
bada anvidnda som julbréod ock vid kalas; morbrod av skritt
kornmjél ock spad av sétmjolksfil ock 16pe, vid bréllop o. s. v.)?
Om skrivbrod jfr kap. VI, slutet!

Vilka olika slag av mjukt rag- eller kornmjol eller vete-
blandning ha bakats som hogtidsbrod (vid jul ock pask, brollop
ock begravningar o. s. v.)? Namn pia brodsorterna: grant
brod, godbrdd, finmalet brod, siktebrod, bullbrod,
grannbulle, skrddkaka, halvtjock kaka, surbréd, slag-
brod; digerbulle, tjockbulle, stodebulle, lillbulle,
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smordbulle, rdagbulle, mesbulle, skdallbréd, krusbrod,
klarbréd, vortbrod, vortbulle, sirapshrod, sirapslimpa,
kirnmjolkslimpa, kummilimpa, pomeranslimpa, bir-
moskaka?

Hogtidsbrod av vetemjol: har man av gammalt anviint
vetebrdd i orten? Om si e #r fallet, nir borjade man forst
anvinda det?

Namn péd olika slag av vetebrod (vetebulle, vetebrod,
semla, vetering, saffransbréd, skorpor, kryddskorpor)?
Vad menas med krydebulle? Ock med flada?

Brodsorter, som bakades blott vid bestimda tillfillen (jul-
brod, brollopsbrod, begravningsbrsd o. s. v.)?

E 5

Fig. 18. Julkaga. Fig. 19. Julkors.

Skane. Ur Keyland, Jul- Vistmanland. Ur Key-
brod, Julbockar, s. 19, land, Julbréd, Julboc-
fig. 1. Efter skiss av kar, s. 111, fig. 79,
Pehr Johnsson.
|

Julbréd: brod av vanlig rdgmijdls- eller annan grovbrodsdeg,
bakade i vissa bestimda former av symbolisk ock rituell be-
tydelse? Hur stora voro julbréden? Hur ménga julbrod skulle
varje person ha? Hur voro de formade ock ornerade? Se fig.
18—19! Angiv med en enkel teckning deras utseende! Ba-
kades mer #n en stor julkaka? Vad kallades den (tjockrig-
brodkaka, rockabrod, varkaka, vikaka, sparkaka, jul-
flita, julbro)? HExempel: en julkaka fran Uppland, varkaka,
bakad av surlimpdeg av sammanmalet ragmjol, skulle ha fin
ock prydlig. form, vara vackert jidst, 1—2 tum tjock ock tre
kvarter tvirs Over, smordes med sirap, krusades med nyckeln
till spannmalsboden. Innan den griddades, mirktes den med
raka linjer fran mitten till kanten i s4 manga delar, som det
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fanns ménniskor i familjen, ock en del dédrutéver for histens
rikning. Sparades kakan till varen? Om anvindningen jédm-
for kap. X!

Bakade man julbrdod i form av ménniskor eller djur: jul-
gubbe, julgumma, juloxe, julbock, jortsom »julbock»
med greniga horn, jultupp, julhona, fisk? Brod i form
av hakkors (se fig. 19) eller spiraler ock andra geometriska
figurer (julkuse)? Andra julbréd, t. ex. gudmorsbulle, som
gudmodern gav sitt gudbarn?

Brodsorter vid andra arshogtider, t. ex. lussekatt, fast-
lagsbullar, fettisdagsbullar, hetvigg, semlor? Brod pa
bullmandag (dagen fore fettisdag)?

Funnos nagra brodsorter, som foretridesvis bakades vid
brollop? Olika slag av sddana (bréllopstdrta, saffrans-
kringlor o. s. v.)?

Begravningsbrod: krok med ornering av svart blick ock
fyllning med fyrkantiga bitar av smordeg; kringlor som fird-
mat for begravningsgisterna; sorgring, storring, anvinda pa
samma sitt; sorgtarta, begravningstarta av sddant slag
som anvidndes av gammalt o. s. v.?

Kringlor, ringar eller snidlevar, som lemnades till
brollops- eller begravningsgister? Eller som av flickorna dela-
des ut till pojkarna vid marknader eller vid kyrkan? Hur stora
(s& att de kunde triddas over armen, over huvudet pa en full-
vuxen man)? Togo kvinnorna sddana kringlor eller ringar
med sig for att dta i kyrkan? Varav bakades siadant brod? Har
mjolk av nyburna kor anvints (ramjolksring)? Kunde ocksa
sidant brod kallas kistebrod?

Brodsorter, som bakades ock medtogos till kalas (brollop,
barnsoél ock begravningar) som férning (forningsbrod, for-
ningskaka, skidlbrod, skalbulle, slitbulle)?

Fanns namnet maghrod pd sirskilt gott brod (som man
skulle traktera en blivande mag med)?

Om kirlekskaka, som delades i tva eller fyra delar, vilka
fingo namn efter olika personer, se kap. X!

Judebrdd (bdrgis, barkis), judiska sabbatsbrod med flita
ovantill ock bestrédda med vallmofron?
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Brod, som sédldes till marknadsbesokande (kryddlimpor)?
Fanns motsvarighet till jamtlindsk flotost, ett bakvirk ay
sur gridde ock mjol, som griddades som smé klickar pa plat?

Sméibrod av olika slag kunna i denna fragelista endast
i korthet berdras. Inom denna grupp kan' endast dldre tiders
bakvirk behandlas! Fér att undvika upprepning hinvisas till
vad som kan ha nidmnts vid besvarande av ovan framstillda
fragor om hogtidsbrod. Nér borjade man att i orten infora
smabrod? _

Krus som gemensamt namn pa olika sorter? Formen
anges helst med en teckning: mandelkransar, picknickor,
silkekakor, smorbrod, syltkakor; bakelser, tartsnuttar
av smordeg, utskurna med bakelsesporre av missing, kring-
lor, gifflar? Pepparkakor? Tartor?

3. Béittre eller mera s#dllan bakade slag av var-
dagsbrod.

Sotstopt brod (raghrod, till vilket degen fitt sotna)?

Mj6lkstopt (mjolkknéddat) brod (med mjolk till spad)
i motsidttning till vattenstopt (vassknddat) brod? Andra
namn pa brodsorter efter till dem anvint knadspad, t. ex.
vassle, kottspad o. dyl. (missbullar o. s. v.)? Vad menas
med mesbrod, mesbullar (mesost struken 6ver bréodkakan,
innan den griddas)?

Barbrod med lingon eller andra biir inblandade i degen
(lingonlimpa, lingbdrslimpa, kréslimpa, hundbidrsbrod
av odon)? Brod, som fore griiddningen bestrékos med en bland-
ning av lingonmos eller mos av andra bir ock mjol (bdrbulla,
biarkaka, bdrstomp, moskaka, lingonkaka, blibirskaka,
blibdrsbrod, blabirsstomp, hillostomp)? Vek man upp
kanten pa kakan, innan bidrdegen smetades pi? Griddade man
tvad kakor pa varandra med lingonmos emellan?

Har man anvént bréd med inbakade dppleskivor (ipple-
kaka)? '
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Har man haft matsicksbrod ’(flikebr'dd) av finare be-
skaffenhet dn det vanliga vardagsbrodet?

Har man haft namn pa ett slags brod bestiende av tva
sammanlagda kakor med fliskbitar emellan, som griddades
tillsammans (ugnstroll)? '

Finns ordet ibrod, ock vad betecknar det?

Har man bakat grova brédsorter, som anvints som foder
at histar ock svin (hdstbroéd, svinbrod)?

4. Matritter som std pa gréansen till brod.

Ran av olika slag, bakade i ré(n)jirn: jarnbrod, godran,
ran, tjockran, tunnran, fisrdn (gjorda av vad som skrapats
av fran jdrnet av smet som tringt ut), 6strédn, 6srdn, rull-
ran, ugnsran?

Munkar (griddade i munkpannor)? Vafflor? Pannkakor
(ugnspannkakor, tjocka ock tunna pannkakor, potatis-
pannkakor, fkiskpannkakor, o. s. v.)?

Spettekaka?

Pattor (palt) kokta bullar av mjol ock blod.

5. Paltbrod.

Hur kallade man bréd med blod som spad (blodbréd,
blodkakor, paltbréd)? Vad slags blod anviindes? Spiddes
det ut? Med vad (vatten, mjolk, dricka, kottspad)? Vilka
mjolsorter anvindes? Kunde man blanda in potatis i degen?
Kryddor? Vad kallades degen (paltbroddeg, blodkaku-
stépa)? Brukade jist tillsittas? Om forfaringssiittet vid ut-
bakning ock griddning skilde sig fran det vid vanlig bakning,
angiv detta!l Ristade man kakorna, for att de littare skulle
kunna brytas? Skilde man pa tunnblodbréd, tjockblod-
bréd, tunnpalt, tjockpalt? Brukade man vika det tunna
blodbrédet? Torkning ock férvaring? At man det nigon gang
som vanligt brod, medan det var firskt?
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X. Folktro ock folkseder rorande briod ock bakning.

De i detta kapitel framstéllda frigorna avse endast att ut-

gora en fragmentarisk exempelsamling, anknytande till de spridda -

frigor om folkminnen, som berdrts i det foregiende (jfr sirskilt
kap. II, V, IX). Den som har tillfdlle dirtill, uppmanas att vid
besvarandet av denna frigelista sdka pd egen hand insamla méng-
sidigare upplysningar om alla slags folkminnen, som kunna vara
anknutna till brodet. ] .

Vad menas med brodtur? Forhallanden som kunde valla,
att man forlorade den (om man linade ut jist efter solned-
gdngen, om man bakade vid nyméne, o. s. v.)? TUttryck som
»det dr forgjort», da det jiser ddligt eller viirmen ir dalig i
ugnen? Bot mot forgdérning (gora korstecken oOver degen,
kasta tre saltkorn in i bakugnen)? Jiste det bra, om man
skrattade Over jisten? Gjorde man négot for att »hindra
trollen att baka efter» (raka ned gloden langt pd hiillen)?

Var det farligt for karlar ock pojkar att baka (»stiill-
ninga treller t'an», »de tappa toppa» = forlora mandomen)?
Fingo inte barn #ta deg (de kunde d& bli hdrdminta = fa da-
ligt minne)?

Ansags brodets egenskaper, tur ock otur med bakningen
o. dyl. vara »tydor», som angévo de bakandes eller besékandes
karaktersegenskaper (om man tar bullen frdn kakspaden, genast
den kommer ur ugnen, blir man tjuvaktig; den som iter sur
gridde ock varmt brdéd, blir horaktig; om man skét spjidlken
genom kakan, da magon kom in, sades denne vara horaktig;
om en kaka gick sonder, dd nagon kom in,sade man, att den
som kom var brédsnal, ock han skulle ha en kaka for att
man sedan skulle f& bittre tur o. s. v.)?

Ansagos brédets egenskaper eller andra forhallanden i sam-
band med bakningen kunna utgora tydor, som angavo den
bakandes utsikter att bli gift ock hinnes egenskaper som
blivande hustru (den flicka, som inte binder tallriset riitt i ugns-
sopan, blir aldrig gift; en flicka, som ldr sig baka, skall inte
sl4 degen hart i bordet, d& blir hon hird mot sin man; en
kvinna, som har for litet mjol pa brodet, sa att det blir »blatt,
blir snal mot sin man; den som fint lappar ihop en trasig
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kaka, blir »duktin tell lappa skjorta pa gubben»)? Bakade man
kirlekskakor for att f4 veta, vem som var mist kiir, flickan
eller fiastmannen? For att fa veta, vem som skulle bli ens
tillkommande ?

Ansigs nagot vid brodbakningen kunna varsla om att den
bakande under &ret skulle fi ett barn (om sista kakan blev
mindre #n de ovriga, lillbarndelen)?

Varsel om dodsfall vid bakningen (om ett brod forst jiser
upp i ugnen, men sedan sjunker ihop, fegbrdd; om en kaka
far brinda kanter, sorgkant; om tunnbrodskakan skrynklar
sig, da den inféres i ugnen; om kakan vinder sig, dda man
tar den pa spaden)? '

Béidade det rdgn, om brdd £6ll med dvre sidan nedat?

Har brod anvints som ldkemedel eller magiskt bindande
medel (rista bort eksem med brodbitar; ge kreaturen brod
med armsvett pa for att fa dem att trivas, »stidja krik»; ge
hiisten jist brod, da han blir trott; ge en kviga, som kalvat
forsta gangen, mnio -runda kakhdal = bitarna som togos med
hilmatt ur kakan da den bakades; om man pa varen, innan
korna slipptes 1 vall, gav skiillkon tre brédbitar, som tre
ganger forts motsols kring béset, sa skulle korna ga snillt hem
under sommaren o. s. v.)?

Har man forgjort bossor med brod? Eller botat f6rg6rning?

Har man vid drunkning lagt en brodkaka pd vattnet, i
tro att den skulle flyta till stéllet, didr den drunknade lag,
ock stanna dér?

Ansags det farligt att ge bort sista biten av ett brodstycke,
som man &b pa (maktbiten)?

Hur behandlade man julbrodet eller sikakan (jamfor kap.
IX:2)? Vilka skulle #ta av detta bréd? Endast husfolket
eller iiven hiistarna? Kunde det anviindas iiven £6r andra iinda-
mal? Hur forvarades det, sedan julen slutat (i siidesbingen)?
Nir skulle det idtas (d& varsidden borjades)? Skulle det itas
inne i stugan eller ute pa dkern? Lades bitar av det i farorna?
Om tydor himtade av julbrodsdegens jédsning jfr ovan kap.
V, slutet.

Har man haft andra hogtidsbrod med magisk anvindning?

3 — 28287.
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Behandla i detta sammanhang fiven sadana alster av folk-
diktning, vari brodet berdres, for sa vitt detta ej redan gjorts
vid besvarande av frigor i foreghende kapitel (historien om
flickan, som trampade pa brodet o. dyl.)!

XT. Talesiitt ock liknelser.

Hir upptages endast ett fatal som exempel. Jfr i ovrigt
hérjan av kap. II!

»Salt ock brod gor kinden rod.» Finnas ord motsvarande
brodhy i betydelsen frisk, livlig ansiktsfirg, som utvisar, att
en person ir frisk ock ej svilter? Finns uttrycket brodstark
e. dyl. om en mycket stark ock frisk person? Finns ordet
brodsvullen, ock vad betyder det?

- Finnes ordet brodkvarn i betydelsen mun? Ordet kalk-
staden i betydelsen magen (»det kliar i kakstaden»)?

»Alltid gor det mnigot — sa bagaren kasta’ jisten efter
brédet in i ugnen.» »Jag kan inte annat dn skratta — sa
kiiringen, var utan ba’ brod ock mjél.» — »Inte ont i det —
sa tiggaren, slogs med brédpasen.» — »Det brakar i brodet —
sa tiggaren, lag pa pdsen.»

»Diir bor bagarns sjil», siger man, da det blir en jidstbldsa
i brodet. »Han runkar. pA #ndan, som om han skulle ut ock
lana brod.»

Gator om brodet: »En lagard full med réda kor ock en
gron vallkulla sopar ut dem.» (Ugnssopan, som sopar kolen
ur ugnen.)

»Gron geck han in,
ut kom han rg,

nicka pa nacken,
4 strax vart han do.» (Ugnssopan.)

Kinner man uttrycket »bakugnen har ramlat», da en
kvinna nedkommit med ett barn?

»Ha rent brod i pasen.» — »Kaka soker maka.» — »Hiir
ska ni f4 se pa andra bullar.» _

Brod som bestindsdel i vixtnamn, t. ex. brudbrdd,
Jungfru-Marie-brod. ‘
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