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Brodet och dess tillredning.

Uppteckning frén Misterhult av

Gunnar Skogsmark.

l. Inledande uppteckning om bakning.

Ordet "baka” brukas i ortens mal icke endast om tillredning av brdd, utan ocksa om tillredning av vissa
andra fodoamnen —t. ex. "baka raggmunk, plattar, pannkaka struvor, vafflor, potatisplattar, dppelkaka,
ostkaka” m. m. T. 0. m. om att koka kroppkakor sdger man ‘baka’, men da menar man mest sjdlva
utformningen i “kokerskans” hander. Nar sedan kroppkakan laggs i den sjudande grytan sager man, att
man "kokar kroppkakor’. Ordet “baka” kan anvidndas dven i sadana fall, dar det ej galler tillredningen av
nagot atbart, t. ex. “kolen bakar ihop sig” — "murbruket bakar ihop sig”. Men i st. f. "baka sig framfor
brasan’ eller ’i solen’ —’solen bakar’, sdger man i M. basar, t. ex. "héar baser sola bra pa vagga”. ”ja’ ska
base ma framfor spisen.” Likasa sager man vid hagnad av gardesgard, att man basar vidjor (ej bakar v.)
Om att ‘'med hett vatten och enris rengora trakarl’, har jag hort de gamla saga, att ‘de bonar ur karlet’,
men uttrycket &r inte sa vanligt numera. Nar ordet "baka” anvandes om brédbakning, asyftar det hela
arbetet med brodets tillredning — saval att knada, baka ut (d. v. s. forma degstycken till brédamnen) som
att grédda — ett ord som jag aldrig hérde i min barndom (fédd 1904), men som kom in i “spraket” i min
ungdom, och nu anvandes allméant. Ty jag minns att man, férsta gangen, man hérde “gradda”, undrade
vad det kunde ha med ‘gradde’ att gora. Verbet 'baka’ kan anvandas i sadana fall som ”lat smeten sta i
ugnen och baka!” Substantiven, som anvandes i malet for att beteckna ’arbetet att baka’, ar bak och
bakning. Den kvantitet bréd, som bakas pa en gang, benamnes ett bak, och sa mycket bréd, som pa en
gang gar in i ugnen, kallas en ferm (farm) Ex: ”I dag har jag gjort ett stort bak — inte mindre dn fem
fermer.” 1 en del hushall bakades en gang i veckan, men annars var normen var 14de dag. De stora
baken var julbaket, pask-, pingst- och midsommarbaket, det s. k. messammersbaket. Till slatter och till
troskning, "trysket”, som man sade, gjordes sarskilt stora bak, ty da sammankallades mycket folk pa
garden. | gammal tid 1ar det ha férekommit dnnu langre perioder mellan baken, t. ex. halvarsvis, varvid
limporna forvarades nedgravda i ragen pa magasinet. Vintertid kunde man drdja langre mellan baken,
men pa sommaren fick man baka oftare, eftersom brodet garna ville mogla i varmen. Julbaket pa stora
gardar — stora hushall — tog mellan 1 och 2 veckor i ansprak. Man borjade med det grovsta brodet:
grovlimpa, surlimpa, finlimpa och halkakor m. fl. sorter. Sedan kom turen till skorpor och kryddskorpor
samt vetebrdd, men daremellan bakade man smabrédsorter, ty vetebrodet ville man garna baka till sist,
eftersom detta “stod sig” samst. “Da lakter nybak(e)t bré i alla gala i da’”, sades det inemot jul. Bakerska
bendmndes den kvinna, som bakade. Sade man “bagerska”, s menades en kvinna, som bakade i
merkantilt syfte. Karlar bakade aldrig i M., men hande det nagon gang, sa bendamndes han 'bakare’ —
bakere. Sade man ”g” i st. f. ’k’, sa blev det i merkantilt syfte — en yrkestitel. Det hdnde dock att karlarna
fick ”sla degen” —sl6 dejjen — emedan detta arbete ansags mycket tungt. Vid stora bak forr i tiden

trampades degen av barfota karlar, som da fick trampa i det stora traget parvis och hallande sigien
stang i taket. Men det var lange sedan.

Yrkesbagare fanns endast i Figeholms koping. | 6vrigt fanns — mig veterligt — inget bageri i hela socknen,
ty varje gard bakade sitt eget brod.



[I. Allmanna fragor om brodet.

Brodets helgd bérjade redan vid sadden. Man behandlade sad — utsdde — med helig vérdnad bade vid
sadd och skord. | hela langa raden av mina férfader dnda fran 1600-talet behandlades sadet med
vordnad och tacksamhet: utsadet — skorden — malden — brédet. Min farfar, fodd 1843, dod 1910, kunde
t. ex. aldrig forma sig till att trampa i sdden, da han ”ladade in” den om hosten pa logen. Hela dagen fran
morgon till kvall krép han pa kna i ladet. S6nerna — min far och mina farbroder, fick aldrig kliva in i ladet,
och nér de sade at honom, att det var forlegat att ga pa kna i ladet, svarade han dem: "Jag gbr pa mitt
gamla vis till doddagar, sa far ni géra som ni sjalva vill sedan. Men man ska inte trampa pa det, som ska
bli till brod, for det straffar sig.” Han hade ocksa upplevat tre hungerar, 1867, 68 o 69, sa han visste, vad
han talade om. ”l Guss’ namn” bakade kvinnorna brédet. ”I Guds namn” var ord, som ofta namndes just
i samband med ordet 'bréd’. "Guds gavor” var en allman benamning pa bréd. ”Ja’ har inte ett guss’-lan i
huset” sade kvinnorna, da de var brodl6sa. Att ata fint brod till vardags ansags av alla — rik som fattig —
som synd. Om man gjorde det, fick man tillhall av de gamla. Min farmor brukade saga: ”"Skams du inte?
Ater du finbré’ mitt p& varda’n!” En kvinna — mor Lise — tappade en géng en brodbit pa golvet. Hon tog
upp brodbiten, kysste den och mumlade: "Gus’signe da lille guss’lanet!” Vi barn fick ldra oss, att brod
alltid skulle ligga med undersidan nedat. Jag ar sa inforstadd med detta forhallande, att jag an i dag inte
tal se t. ex. en bulle ligga upp och ned pa brodfatet utan att vanda den ratt. Och jag har sett manga gora
detsamma. Sadant prantade foraldrarna i barnen, och de sade, att man aldrig skulle 'kasta’ brod pa ett
fat, utan man skulle lagga dit det. Allt vanhelgande av brod menades kunna medféra straff och olycka
eller otur —eller forebada ond brad dod o. dyl. Liksom att var och en alltid fallde ihop en utfilld sax,
emedan den i ’korsat’ tillstand kunde férebada olycka, sa vande ocksa var och en en kaka pa ratsidan,
om den lag med bottenskorpan upp. Ty allt korsat skulle féllas ihop — allt avigt skulle viandas ratt, likasa
allt, som lag eller stod upp och ned. Fran far till son i min fadernesldkt har gatt manga beréattelser om,
hur sad, mjol och bréd borde behandlas, och hur man aktade dessa “gudslan”. Redan vid sadden fick
inte sddingen —d. v. s. kérlet, som utsaddet bars i — baras in i nagot rum, dar man hade eld, férran efter
saddens slut. Nar sadingen blivit torr, fick den inte baras 6ppen 6ver akern, utan den skulle da vdndas
nedat och man skulle lagga en nave jord pa botten — allt for brodets valsignelses skull — det bréd, som en
gang tillkomme av utsddet, ndr hosten kom. Ingen fick svara eller uttala onda ord med bréd i mun eller
hand. Man skulle i stéllet be Gud vélsigna varje tugga brod, man férde till mun. Om sad, mjél eller brod
spilldes, skulle det i gorligaste man ater upptagas, och da skulle man samtidigt uttala: “Gud valsigne
Gudslanet, bréd i Guds namn!” Vid inbargning av sdd om hosten fick ingen draga rafsan vardslost efter
sig med sadesstran i kdlet, och pinnarna eller med rafsan kasta in denna sista sad, ty da skulle man fa
otur, sarskilt med djuren. Den som ladade in det forsta varvet sad i ladet pa logen skulle tiga, ty annars
komme rattor att fordarva all siden, som sedan ladades in. Nar nagon kom fran skogen, fick denne inte
stalla sig ijamte det brod — den deg —, som var stéllt till jasning, utan att forst réra vid eld, ty man trodde
att den som kom fran skogen kunde ha varit i beréring med Skogstippan (Skogsraet) eller andra skogens
vasen, och da kunde detta bli olyckligt for brédet. Genom elden bleve han renad, och sedan kunde ingen
skada ske pa brodet. Knappast kring nagot har vidskepelsen kretsat sa mycket genom tiderna som just
brodet.

Dagligt bréd — brodfodan — broféa innebar visserligen mest sjélva brédet i hushallet, men kunde lika
mycket innebéra allt i matvag. “En fa va gla, att en har brofoéa for vintern”, sade man med stor tillforsikt,
”da a varr, nér en a pa broédnnen”, (d. v. s. “nar brodet borjar tryta”). ”Béattre brédlos an radlés” och

”sma smulor ar ocksa bréd” var tva vanliga ordstav. Om 'gott och narande brod’ sade man, att det hade



malle. ”Salt a bro gor kinden ro6”, var ett rimmat stav. Att vara pa "bréannen” — brodslutet — var att det
borjade lida mot slutet med brodet, och man fick borja tanka pa ett nytt bak. Men att vara ”"brod|os”,
betydde, att man 6ver huvud taget var utan mat i huset.

Brodstark — bréstark — blev den, som “knéLde i sa” (“knodlade i sig) mycket grovt och morkt bréd. Man
holl fére, att det mest var genom brédet, man fick kroppsstyrka. Om vi pojkar skrot och menade oss
kunna utfora det eller det svara arbetet ironiserade de gamla: ”da t6L da, du ater app nore kaker bro
te.” 'Levebrd’ — "ta brodet ur munnen pa en medmanniska’ —‘tjana sitt brod’ — de tre uttrycken finns
levande i malet, likasa ’att inte unna sin nasta hans bréd’ och ‘den enes déd, den andres brod’. ”Ata salt
och bréd ihop med nagon” var liktydigt med att 'vara drang eller tjanare hos nagon’. "Det gar med
brodanga” dr detsamma som, att ’ett arbete gar med handkraft och icke med maskin’. Om
sallskapshundar sdger man ironiskt: “Dé& & en san dar hunn, som jajer bro (--- ”jagar bréd i st. f. hare och
andra villebrad”). ”Sa lange ja’ 6rker 3 tugge bro” =’sa lange jag far leva’. “"Da & monge, som tugger bré
pa den gilen” ="det dr mycket folk pa den g&rden’. ”Ater jag ost och bréd till sista tuggan, far jag aldrig
mer tandvark.” Darmed menas skamtsamt, att efter det, jag tagit min sista brodtugga i livet, far jag ej
mer tandvark, eftersom jag da har lamnat jordelivet. “"Han har monge brotuggere — eller — bréatere 3
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tianke pd” =’han har manga barn — stor familj.” ”Arbete vill du inte, men brd vill du ha” =’du &r lat och

rn

vill inte ens gora skal for maten’. Ett skamt var: “Snyt da, a 4t bro te’.” d. v. s. ”snyt dig, och at brod till
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Brodet som huvudbestandsdel med sovel som tillsats: "Har ska ja’ sdjje, da gar at sGjel — ni sGjeLslunse.”
"Har ma man tro, det gar at sovel, ni sovelslunsar.” En sdjeLsluns var en, som bara ville dta sovel och ha
brodskivan sa tunn som mojligt. “Han tugger bale bré’t” “han ater bréd utan sovel.” ”Han tvesbjlLe —
eller tvesdvLe” = "han har tva sorters sovel pa brédet, t. ex. bade ost och spickeflask eller korv. Att
tvesovla kan ocksa symboliskt uttrycka, att nagon siktar pa tva mal — slar tva flugor i en small — t. ex. har
tva knepiga drag i tankarna — tva varandra kompletterande drag — i schackspel. ”Jag marker, du
tvesovlar”, sade en gang min motspelare i schack — en gammal man, nar jag hotade bade hans l6pare
och torn. ’Att 4ta smorgas med paldgg’ ansag mangen forr vara tvesovling. ”Da & inte omod” sade en
gammal man — Sven August i Laxemar, “for har ja’ sGjeL pa brd’t, sa & da en omod ma smor ocksa.” En
gumma skrek vid maltiderna at sina “brodfriska” karlar — gubben och sénerna: “Hang inte pa brokaka
jamt, utan hall er te per’'na!” —’Hang inte pa brédkakan’ = ”At inte bara bréd” ”At i stillet mera potatis,
som vi har battre om.” Brod var dyrt. "E bete bré” —”En bit bré” —”En brodbit” —”E brosmule” —"E
smule bro” var uttryck for ‘vad tiggaren kunde fa vid dérren. BréknoLing var en tjock, bruten —icke
skuren — brédbit, som man kunde stoppa i byxfickan som provisorisk matsack, om man behévde komma
ivag kvickt till nagot hastigt pakommande géromal ett stycke fran hemmet. Ex: "Han stappte pa sa en
broknoling — eller bréknolLe a for sin vdjj” : “han stoppade pa sig en bit bréd och for sin vag.” Ett brdsjok
(-schok) var en storre bit brod, bruten ur en tunnare kaka, t. ex. ur en halkaka, som alltid var tunnare an
limporna. Forsta och sista skivan av kakan kallades brokant [ovanfor raden: brédkant] — nagon gang
skalk. ”E skive tvars 6vver kaka” var, vad man nu for tiden bendmner “en landgang” i slangspraket. “En
broknalle eller knalle var en 'hardbakad brédbit — en gammal forhardnad bit, som man forst maste
"blottna opp” i nagon dryck, for att inte fordarva tanderna. Men egentligen var ’knalle’ en brédsort av
ljus farg, med vett och vilja hardbakad for att halla sig “genom en hel livstid” och lampad som
sjdbmansbrod i gamla tider. Jag har atit knalle — lika hard som sten — och tanderna radde inte med att ens
satta en skara i skorpan, om man inte forst blotte upp den, och det var det, som var meningen.
Skeppshandlarna tillhandahéll knallar och skeppsskorpor. Sade man ‘knalle’, menades just en sadan
hard skorpa (ej skeppsskorpa), men sade man ‘bréknalle’, kunde det betyda “bréknoling” — en




oavsiktligt forhardnad brodbit. “HAL som en knalle” var uttryck for nagot ‘stenhart — benhart’. Man sade
ocksa, att man kunde sl6 ihdl en oxe med en sadan brodbit.

Brodets egenskaper: Nybakat — nybakt — brod bendamndes ocksa “farskt brod”. Bréd, som skall torkas,
men annu ar mjukt nog for att kunna bojas, kallades “ugns-standet” — ungstanget brod. Det hade statt i
ugnen Over natten och tagit sista varmen — bakvarmen eller “bakvarmen”, sa att det var varken hart
eller torrt. Bakskivans avskrap anvandes till skrapkaka, och den fick barnen med (nykérnat) smor pa. Den
sista barnungen i familjen kallades pa skamt for “skrapkakan”, helst om barnet i fraga kommit till
varlden langt efter alla de andra barnen. En bondhustru med manga barn presenterade dem i tur och
ordning for besokaren — gasten — och till sist kom det: ”a har kimmer skrapkaka, a8 ho heter Johan.” Ett
gammalt brod var gammelt (brd). ”Storpipigt” eller ”pipigt” samt “lagom pipigt” brod var ‘lyckat brod’.
"Tatt” — "for tatt” — var 'inte tillrdckligt pipigt’ brod. KLadditt — "kladdigt”, dajjitt — “degigt”, var ‘'mycket
misslyckat brod’, och nar det blev sadant "tj6t” tjgrngera” (d. v. s. ’kdringarna grat’), helst om de fick
arets forsta bak sadant, ty da kunde de rdkna med att f& samtliga arets sdasongens bak lika daliga, och da
fick karlarna, vadrets makter och "var herre” pa palsen, ty nagot maste det skyllas pa. Skarpnet bréd var
"alltfor torrt bréd’, och man skilde pa hart och mért brod. HalLtugget och lattugget (hardtuggat och
lattuggat). Nar senare i tiden det fabriksgjorda knackebrodet kom ut i marknaden fran Oskarshamns
knackebrodsfabrik, kom detta brod att bendmnas “hart brod”, och forst visste man knappt, vilket brod
det var fraga om: det ‘férhardnade hembakta brodet’ eller ’knédckebrodet. “Kop hem hart brod!”
befallde en matmor sin dumma dréng, da denne skulle fara &t staden. Han hade gatt fran det ena
bageriet till det andra, “men dar fanns bale (bara) farskt brg”, sade han vid hemkomsten och tillade: ”Di
vill val inte skdmme ut sa (sig) mé 3 salje gammelt bro, utan di tycker val, att matmor kan kdste pa sine
drénge 3 pier (pigor) lite farskt (farskt) brd”. Pafullet var brodet, om det var ”skorpslappt” — skorpslappt
—d. v. s. skorpan hade slappt och sjunkit ned. Férhardnat brod kunde anvdndas genom att man lade det
i vatten Over ett par timmar och sedan satte in det i ugnen nagon halvtimma. Mogligt brod — mojjLitt —
ansags man bliva stark av. Det inbillades barnen férr (1800-talet och ett stycke in pa 1900), for att dessa
skulle ata upp broédet, och man slapp sldnga ut det at hons eller gris. Sarskilt at pojkarna mycket mogligt
brod. Attiosexarige Oskar Andersson berattar: “En at, s& moglet stod som en gron dammsky runt nésa
och mun, for att en skulle bli sa stark som majligt och kunna kla grannens starke Lars.” Det yttre av ett
mjukt brod kallades skorpa (skorpan). Det inre bendmndes innamatet eller inkrammet (med vilket man
dock mest menade det inre pa t. ex. fagelstek). Med mallen menades ’det helas naringsvarde’.
Skérplupet var ett annat ord for “skorpslappt”. Med "kuse” menades en vetebrddstyp, som bakades till
jul —s. k. ”julkuse”. Min morfar, fodd 1832, déd 1908, vastgote, hade bendmningen “jularingavagn” pa
denna brodtyp. Den var mycket stor. Varje barn fick en sadan till jul. Se a sid. 24 olika brodtyper fran
Misterhult!

Nagra brodtyper fr. Misterhult. [lllustrationer.]

1. Bulle. (Vete)

2. Limpa.

3. Halkaka med excentriskt placerat hal.
4. Halkaka med centriskt placerat hal.

5. Lev.



No 2, 3, 4 o 5 kan vara av (Morkt) grov — el. fin deg (Ljust)
Vetebrdd.

a, b, c = kusar.

d = kringla.
e = pojke.
f =ruta.

g = hona

h =snurra.

11l Bakugnen och bakredskapen.

Man bakade inne i stugan, men pa storre gardar hade man bakstuga, som bendmndes bakstuva (best.
form). En del bakade i brygghuset. P4 min fodelsegard — Gasshult — fanns sedan gammalt bakugn i
brygghuset, dar det hade bakats pa “Freidenfeltarnas tid” under 17- och 1800-talen. Om dar bakades
senare, nar min morfar 6vertog garden, kan jag inte sdga. Mer och mer drog man sig in i stugan med
baket, och bakugnar murades upp i snart sagt de flesta boningshus. Det blev s. a. s. “urmodigt” med
bakning i nagot av de andra gardshusen. Bakstuga och brygghus anvandes aven till slakt och brygd.
Lange holl det i sig, att man bakade storbak (jul- och midsommarbaket t. ex., eller till bréllop och
begravning m. m.) i bakstugan eller brygghuset, och de vanliga (mindre) baken inne i stugan. Bakugnens
konstruktion ser man pa sid. 27. Beteckningar nedan: 1. Aril. 2. Valv. 3. R6kgéng. 4. Skorstenspipa. 5.
Ugnslucka i profil och sedd framifran. 6. Sotlucka. 7. Spiskapa med 8. Spishylla. 9. Glédhall. 10. Golvyta.
11. Brod: (6 limpor synliga. En ferm var i regel 12 st. limpor). 12. Spisstang med ljuspipa. 13. Avsagat
kohorn for svavelstickor. 14. Ljuspipa med ljus. 16. Dragsten. Detta var alltsa bendmningar pa bakugnens
delar. Uppeldningen av bakugnar skedde medelst bakved, som bestod av tallgrenar, huggna i lagom
langder —s. k. grenved, eller ocksa “eldade man upp” med far-ris, d. v. s. det torra riset efter av faren
avatna lovkarvar som togs vara pa.

[Teckning.]

(ungefarliga matt i m/m)

Bakugn fran Misterhult.
(Beteckningar a sid. 26) Langdsektion.

N&r ugnen var upphettad, 6ppnade man ugnsluckan, tog ugnsrakan och rakade ut gléden pa glodhillen,
varefter man doppade ugnskvasten i vatten och sopade ugnen ren. Darefter tog man ugnsgrisseln, den
s. k. gressla och skét med denna in kaka fér kaka i ugnen, varefter man stangde ugnsluckan. Under tiden,

bakningen forsiggick inne i ugnen, fick glédhdgen pa glodhallen ligga och svalna, varefter man
avlagsnade dem. Brodet fick nu std inne en halvtimme, varefter man omplacerade kakorna med grisseln,
sa att de langst bort i ugnen placerade kakorna fick byta plats med de ldngst fram placerade. Detta for
jamnhetens skull, sa att alla kakorna fick lika varme och blev lika bakta.




Detta fick ga med “fermitet”, for att ugnen ej skulle hinna svalna, och man kan undra, om orden 'ferm’
och ‘fermitet’ har nagot med varandra att gora — utsprungna ur samma ordstam. Nu skulle brédet ater
”std inne” en halvtimme, sa att sjalva bakningsproceduren tog fran 1 tim. till 5 kvart i ansprak. Den
beskrivna och uppritade bakugnen fanns pa Gasshult, som var ett gods, men i regel hade varje gard en
liknande bakugn. Dess botten var plan och sluttade inte at nagot hall. Om man ville ha en bakugn, som
lange "beholl varmen”, blandade muraren krossat glas i murbruket. Det gjorde bl.a. en murare — Vitalis
Jonsson — har 86-arige forutnamnde Oskar Andersson berattat for mig. Valvet bendmndes sa, eftersom
det hade valvets form, och det kan man se av ugnsluckans form pa sid. 27 a skissen, ty ugnstaket —
valvet — och luckan hade samma kontinuerliga bage. Murare var noggranna med att i allt uppna
parallellitet vid murande av bakugnar. Det blev bade snyggt och dndamalsenligt, och vdarmen spreds lika
i ugnen. Sjalva jarnramen, som luckan satt emot, och som genom sina utsprang i hornen var inmurad i
framre ugnsvaggen, bendmndes luck-karmen. Vid 6ppningen vilade stenarna — tegelstenarna — pa ett
likaledes baglinjigt barjarn. Ugnen hade, som synes a skissen pa sid. 27, egen rokgang (trumma) s. k.
ugnspipa, som gick direkt in i sjdlva stora skorstenspipan, strax innan den l6pte ut till sotluckan. Pa sa
satt blev sotningen bekvam. Rokfanget bestod av en ugnskapa, eller spiskapa, som gick trattformigt ut
mot rummet, och den kunde ha kvadratisk, rektangular eller rundad krans — spiskransen — alltefter
omstandigheterna. Ugnséppningen stangdes medelst ugnsluckan, som var av gjutjarn fran nagot
jarnbruk, och oftast hade en ugnslucka brukets namn i relief samt nagon blomslinga el. dyl. ingjutet.
Ugnsluckan stéangdes och 6ppnandes medelst en liten jarnsla av smide, som synes a skissen pa sid. 27.
Ute i anden av denna sla satt en spiral av stal som knopp el. handtag, och slan passade att falla ned
innanfor en nagot bojd hake, som var fastmurad i yttre framre ugnsvagen. | sin andra dnde hade
ugnsluckan tva gdngjarn, som satt fast i luckkarmen. Aven haken kunde sitta i ett med luckkarmen, som
da levererades komplett fran bruket. Platsen framfor bakugnen — den s. k. glodhallen kunde vara
forsedd med en tunnplat, kongruent med sjalva héllens plan. Nar sa gloden svalnat, kunde man béra ut
dem endast genom att lyfta ut hela platen samt lagga dit den igen, sedan man ute pa backen vilt av
kolen och askan. Eldningen var enkel. Det var endast att skjuta in bakveden gren for gren, tills man fyllt
ugnen med bransle, varefter man tdnde med tyre (kadig, spetig, smahuggen tallved) och slog igen
luckan. Likadant gick det till att elda med far-ris, ja annu lattare, ty det brann “som krut”. Om lagan “slog
ut” sade man: Igjen slér ut.* *Se sid 34! Pa 1800-talet skulle en fru Arvidsson i Mederhults by baka. Hon
Oppnade luckan och gick ut efter farris i farkatten, sprang in i koket och “skot in” risknippan i ugnen
samt tdnde, varefter hon omedelbart slog igen ugnsluckan. Om en stund 6ppnade hon for att se efter,
om "det tagit sig”. Till hennes férvaning kom katten ut ur ugnen med brinnande péls. Den stortade
jdmrande ut genom den 6ppna dorren och in under lagarn, dar agnar forvarades. Dessa tandes, lagarden
brann ner, och byn hotades. (Katten hade smitit in i ugnen, da hon var efter riset, ty luckan var ju

Oppen.)

Sedan brasan brunnit ut, jdmnades gloden i ugnen ut medelst rakan —om sa behdvdes — for att jamn
varme skulle kunna ernas. (Rakan kunde anvandas till mer dn ett. Om t. ex.* “lagan slog ut”, som det
star pa sid. 33, sa 6ppnade man luckan och gav bakveden en knuff inat ugnen med rakan.) Nar man
emellertid utjdmnat kolen — gléden — fick dessa ligga och basa en stund med stidngd saval ugnslucka som
dragbppning. Innan sedan gloden rakades ut pa héllen, tog man och blotte ugnskvasten i vattendmbaret
—det s. k. dmmert och stankte vatten pa gloden, dels for att fa litet fukt och anga i ugnen, dels ocksa for
att ddmpa ner hettan nagot, tills gléden skulle rakas ut. Ugnsrakan var av en tillklippt, smidd tunnplat
med nagot vikt (viken) kant nedtill samt forsedd med ett langt traskaft. Se fig. 1 pa sid. 36! Vikningen av
platkanten var till for att ddmpa skarpa ljud vid rakningen utefter ugnsbottnen. Vikningen gick ndmligen




i skaftets motsatta riktning, sa att rakan slapade 6ver bottnen. Rakan hade en utsmidd strut, vari ena
(tillspetsade) skaftdndan intrdddes och fastes med en spik genom ett litet hal i struten.

Bakugnen sopades med ugnskvasten, vars ena skaftande var férsedd med en smidd 6ggla — 6gLa — (best.
form), genom vilken tallris (Fig. 2) traddes med sina storandar, sa att en ruska bildades framom
skaftandan. Med hagnetrad eller annan staltrdd och liknande vred man fast riset i dess stordnde.
(grenarna).

Ugnsraka i profil.
Framifran

Ugnskvast

oggla

Fig 3.

Brodgrissel

Brodspade. el. degspade.
Fig.5

Degspakar

Man “fastslog” — (fastslog ar mycket sagt), men man provade sig till ugnsvdarmen pa olika satt.
Attiotreariga Erika Andersson — en kvinna, som foretagit odndligt manga grovbak (grovbrédsbak) i sin
dag — foredrar att kdnna med handen innanfor ugnsluckan. “Man har det i ndven”, sdger hon, “men
manga hade andra metoder, t. ex. att kasta in nagra fron mjol, och nar mjélet brann, kunde bakerskan se
och bedéma, om varmen var lagom. F. 6. kdnde var och en sin ugn och visste — atminstone pa ett
ungefar, hur mycket ved man skulle elda upp den med, och hur ldnge det behdévde brinna for att fa riktig
bakvarme”, slutar Erika, “men provgraddning tog bara onddig tid i ansprak. Bakning gick snabbt.”

Om bakvarmen blev for hog, doppades ugnskvasten i vatten, och sa stdnkte man detta inne i ugnen, som
sedan fick sta d sl6 sa (och sla sig). Nar ugnen var jamnvarm, sade man, att den var bakvarm, fatt lagom
bakvdrme o. dyl. Om ugnen var brdnnhet, var det foér styv virme, och da brdndes brédet. Varken

overvarme eller underviarme var bra. Vid det forra blev skorpan upptill for hard — vid det senare blev
bottenskorpan for hard. | slutet av 1800-talet borjade jarnspisar med bakugn komma i bruk, varvid

jarnugnen anvandes till smabak och smabrdédsbak samt for bakning av pannkakor, omletter o. dyl. —
aven ostkaka. Men till stort bak, anvandes dnnu ett tag den murade bakugnen, minst till 1930.

Bakskiva anvandes mest, men dven bakbord i en del gardar. Till mitt fordldrahem kom ”det fallbara
bakbordet — bordet”, som var en kombination av bakskiva och bord. Inunder fanns dven hyllor med
skjutbara skivor att satta obakat [ovanfor raden: utbakat] bréd pa, innan det ugnssattes, men detta bord



var en senare tiders patenterade uppfinning omkr. 1915. Nar man skulle baka, vande man bara den slata
bordsskivan om, sa hade man bakskiva pa undersidan darav. Annars hade man mest 16s bakskiva med
kanter pa ena sidokanten och bagge gavlarna, vilka senare ocksa hade “handtagshal” — avlanga och
lagom for de fyra fingrarna. En sadan bakskiva lades pa en hog koksbank eller pa ett bord. Det fanns
ocksa bakskivor, som medelst gangjarn falldes upp mot en vagg, da den ej anvandes. [lllustration.]

Baktraget — trjet — bestod i gamla tider av en urholkad stock. 1700—1800-talen, men ersattes med tiden
av hopfogat trag. Bada dessa trag hade sluttande sidor och gavlar, och det hopfogade hade handtag i
form av “handhal” vid gavlarnas 6verkant. Degtrag var en annan benamning, men det kunde anvdndas
dven till annan knadning, t. ex. vid slakt, da hackade eller malda kéttvaror behdvde knadas och blandas
med kryddor etc. Vid mindre bak kunde man anvanda en s. k. hackelse, som egentligen var avsedd for
hackning av kott. Med degspaken ”slogs degen”. Se fig. 5 a sid. 36! Vid sarskilt stort bak fick en karl vara
med och s/6 dejjen. Kvinnan var da pa ena sidan av traget och mannen pa den andra. S3a utgick de fran
var sin gavel av traget, sa att deras resp. degspakar mottes pa halva vagen. Sa slog de degen fram till
nasta gavel av traget, varefter de ater borjade vid den forsta gaveln, de resp. utgatt ifran. Emellanat tog
en av dem degspaden, fig. 4, sid. 36 — eller som den ocksa kallades brédspaden o skét ihop degen. Nar
degen var fardigslagen lade kvinnan deglakanet — i regel ett s. k. blaggarnslakan — 6ver degen, varefter
den skulle sta och jasa. Karl for mjolet var mjollaren i skafferiet, och denna var ofta delad pa mitten, sa
att man kunde ha rdgmjél i ena halvan och vetemjél i den andra. | varje halva lag en mjolskoffa, som
man Oste mjol i traget med. Laren var stor, varfor dven dess lock pa gangjarn var delat pa mitten, sa att
man endast behdvde 6ppna dver larens ena halva, nar man skulle ha t. ex. ragmjol.

Slaglimpa bakades sedan efter sldendet och jasningen av degen. Men ville man baka surlimpa — en
brodsort, som maste finnas pa bordet vid jul, sarskilt till “dopp i gryta“ — sa fick man kvallen fore
bakningen skalla mjolet i traget med hett vatten och sedan knada detta till deg, varefter en filt eller ett
tacke lades 6ver degen och traget. Om morgonen efter lades surdeg — en i mjélad pase fran foregaende
bak férvarad degklick — i degen och man knadade pa nytt. Sedan fick degen sta och jasa, varefter den
Ostes upp till lagom stora limpor med degspade, mjolades pa bakskivan, klappades ut fér hand och
formades till en stor kaka, som naggades med matgaffel eller nagg, varefter den lades pa grissel och
”skots in” i ugnen. Kallades ocksa for skallimpa. Smakade surt. Barns avsky. Verktyg fér brodets utkavling
fanns av flera slag, och det viktigaste var den vanliga sldta brodkaveln med tva handtag. Den aldsta var
den stumma kaveln, som var svarvad i ett stycke med handtagen men sa kom den battre kaveln, som var
genomborrad och forsedd med en genomgaende pinne, vid vars dndar satt ett handtag — ocksa svarvat —
av vilka det ena var svarvat i ett stycke med den genomldépande axeln (pinnen), och det andra var
pasattningsbart vid kavling av degen. Den krusade kaveln var lik den férra, men i st. f. att vara slat, var
den krusad i "utsagade” (utsvarvade), toppiga (koniska) rutor, vilka vid kavling trangde ned i degen och i
denna efterldamnade ett vackert rutmdnster. Kruskavel var ratta benamningen pa denna. Det var i regel
kringvandrande slojdare, som salde brédkavlar av alla slag, naggar av tra, brédsporrar av “malm” eller
jarn. Till allt impebak anvandes matgaffel som nagg. En s. k. borse — kniv som &r sa sliten och vass, att
den ej langre duger som bordskniv, anvdandes att skdra oh forma deg med. Det var degkniven. Limpor
formades inte efter matt utan klappades for hand — forst till en ”pralinliknande” topp, som sedan

klappades ned, sa att limpan fick "bullens” form. Men till kakor av mindre format, anviandes matt, for att
kakorna skulle fa exakt samma storlek, om inte bakerskan litade pa sitt 6gonmatt och “degvagen” i sin
hand — hur tung degklicken var — namligen.

Fig. A.



Slat brédkavel

med genomldpande axel.
Fig. B.

Slat brodkavel.

Stum.

Rutkavel el. Kruskavel.

Fig. D.

Nagg.

Degsporre med nagg i skaftdnden

Kohorn for halstampn. (stansning) till halkakor.
Penselfjader, o brodpensel.

Verktyg for brodamnets inforande i ugnen.

Grisseln — brodgrisseln — gréssla — se fig. 3, sid. 36 var det huvudsakligaste verktyget for inforandet av
amnen till limpor och andra brédkakor. Den kunde ha rund skiva, men dven nagot kvadratisk med
rundade horn, och denna skiva var gjord i ett stycke med skaftet. Nar limporna fore inférandet i ugnen
"klappades till” lyfte man da och da pa degen och mjdlade pa bakskivan, sa att inte degen skulle fastna
pa denna. Da behdvdes inget sarskilt verktyg.

Nagg — brédnagg hade man att nagga brédet med. Det fanns olika naggar, men den vanligaste var av tra
som den a fig. D, sid. 45. Annars anvadndes en jarngaffel att nagga brod med. Darfor sag man alltid forr
limporna 6versallade med marken efter en trehornad gaffel. F. 6. kunde mycket annat anvandas till
nagg, t. ex. en strumpsticka, en spetsad pinne etc. Degskrapa av skulderblad pa slaktdjur — den s. k.
herrschilla (herrskillekota = kotan vid skulderbladet) — har jag hort gamla personer namna om, men
senare anvandes en s. k. borse att skrapa bakskivan med. Se sid. 44 om borse. Det var vid denna
skrapning, skrapkakan kom till, och den “spekulerade” alltid barnen pa. Den blev ocksa ugnstanden

(ongstdngen) och fick genom denna langsamma graddning pa ”sista virmen” en sarskild konsistens och
skorpig struktur, och man tyckte mycket om skrapkaka med smor pa. (Jfr. sid. 19 o 20)

Med dagsporrens hjul eller med den kam, eller kndck, som man ser a fig. E, sid. 45, kunde man helt
”skdra ut” en viss figur ur den tillplattade degen, eller genom att med dessa redskap “trycka latt” pa
degen, sedan den plattats ut, efter bakningen i ugnen, “knécka ut” figurerna vid behov —"i efterskott” s.

a.s.



IV. Varav bréd bereddes.

Brod bereddes héar pa orten av de tre sadesslagen vete, rag och korn, men jag har hort de gamla dven
omnamna havre, ja t. 0. m. arter, men det har skett mycket langt tillbaka i tiden. P& min farfars tid fanns
tre nodar i féljd, min fars fodelsear 1868, aret fore — 1867 — samt aret efter — 1869, och da anvandes
hasselknopp till s. k. nédbrod, ja t. o. m. barkbréd forekom. Kornbréd bakades pa 17- och 1800-talen,
men s. k. korn-ndbbar (pa grund av sin ndbbform) bakade t. 0. m. min mor, vilken var fodd sa sent som
1870. Det var "fest mitt i vardagen”, da hon bakade dessa brod, vilka smakade oss barn — och dven
gamla — battre an det finaste smabrdd — ja, det réknades halvt till “smabrodsgruppen” inom bakningen.
Ragbrod och ragkakor samt limpor bakades av ragmijol eller s. k. sammalet eller sammanmalet, vilket ar
osiktat ragmiol. Vetebrdd bakades i regel av oblandat vetemiol. Det gammaldags vetemjolet gav en litet
besk smak at brodet och hade inte den vita farg, som nutida vetemjol fran de moderna kvarnarna. Det
var nagot gulaktigt. Nar “affarsmjolet” kom till, maste man férandra den gamla bendmningen till hem-
(ma)-mjol, och man borjade t. 0. m. forakta det. Men i mitt hem férekom vetebrodsbak av sadant mjol
dnda tills jag som vuxen lamnade hemmet, och langt darefter. Kornbréd — undantagandes de
forutndmnda kornnabbarna — vet jag mig inte ha atit — inte heller havrebrdd eller drtbréd. Dessa var fore
min tid, men mina forfader at dem, veterligt sedan 1600-talet och in pa 1800-talet. Blandat mjol
bakades till bréd pa 17- och 1800-talen —t. ex.: man blandade i ett sdmre och billigare mjol i ett battre
och dyrare for att dryga ut detta. Sarskilt ingick korn som utdrygningsmjoél i battre mjol. Brédsad — brésd
— kallades den sad, som anvandes till brodet. Man sade: ”Detta ska vi ha te brésd frammi host.”

Ryssmattor benamndes under de tre namnda nédaren de sackar med rysk rag, som kom in i landet och
utdelades bland folket. Sedan sdcken témts, kunde man namligen spratta upp den, och da blev den till
en matta med ett randigt inslag i. Nar barnen skrek i hunger, doppade man en brédbit i brannvin och lat
barnet suga p3, tills det somnade pa grund av, att dess hungerkanslor dévats. Manga hade inte ens
brod, men brannvin fanns alltid, och da fick man doppa en linneklut i brannvinet i stallet.
Husbehovsbranningen tog alltid sin tribut och férde med sig fattigdom, och missvaxtaren aterkom gang
efter annan sarskilt under 1840-talets forsta halvt. Det har i min faderneslakt fran far till son beréattats,
att sedan ragen skurits, bargats och troskats, blev sddesbingen inte ndmnvart stor, men dnda maste
mycket darav tagas undan till brannvinsbranningen, och det lilla blev kvar till brodsad. Men ar 1866
inlamnade socknen till héga vederbérande en anhallan om uppférande av ett spannmalsmagasin for
utlaning av spannmal till behdvande. Dessférinnan hade det samlats spannmal i stora larar i kyrktornet,
och dessa larar star dar an i dag.

Av den troskade sdden reserverades en viss del, som skulle anvandas till bakning av "vardagsbrod”,
under det andra delar reserverades for andra dandamal, sdsom: bakning av battre sorts brod for
hogtiderna, for vissa matlagningsandamal, sasom till saser och stuvningar m. m., utsdde m. m. Under
alla omstandigheter reserverades behdvlig del till utsade, vilket var det forsta och det sista, bonden
maste tdanka pa for att kontinuerligt kunna barga sig och sin familj allt framgent. Den sad som under
kastningen stannat narmast agnarna togs som brédsad for den dagliga forbrukningen. Den bendamndes
slosad och anvandes i battre tider aven som honsfoder. Nagot battre var val ndsta sort, men jag minns
fran min barn- och ungdom, att man inte tyckte, det var som sig borde, om inte det s. k. grovbrédet
hade litet kolstybb fran ugnsbottnen samt s. k. sméLe av agnar pa bottenskorpan, nar man vande kakan
upp och ner. Sa skulle ett grovt brod se ut, menade man, annars var det ingen malle i det. Garna skulle
det vara litet mogligt ocksa, men barn senterade helst det farska med nykdrnat smor pa. Det skulle vara
skorpigt (ej skorplupet), d. v. s. man ville riktigt héra, ndr man satte tdnderna i det. Brodmjol eller




brodmald kallades det mjol, som maldes av den till vardagsbréd avsedda saden, och det brodet kallades
matbrdéd eller vardagsbréd till skillnad fran finare bak, sasom vetebréd, smabrod, skorpor o. dyl.

Vardagsbrodet indelades i grovbrdd och fint bréd, varmed menades det ljusare bréd, som i regel
anvandes att doppa i kaffet i vardagslag. (Ordet ‘mald’ uttalas i M. sdsom mdirrd eller dnnu en dialektal
grad: marrd. ’Malden’ = marrda). Ordet 'spisbrod’ hoérdes aldrig av pa denna ort, forrén det fabriksgjorda
knackebrodet kom i marknaden ungefar vid sekelskiftet. Det var da det vita, tunnare, kndckebrédet, som
bendmndes “spisbrod” av fabrikanten, vilken skilde pa ’spisbréd’ och 'knackebrod’. Det senare var brunt.
Drost bréd var genom for mycken jasning misslyckat bréd, och det smulade sig dven for den vassaste
brodkniv. Men om man tog sad “sanke drése”, d. v. s. 'samsone’ utan att forst varken kasta eller rensa
den, sa att man fick slosad och agnar med i brodet, da blev det drésbré av detta drésmjél, d. v. s.
”drasebrod” av “drasemjol”. Nar under harda tider brodsaden utdrygades med agnar — vilken
blandningsprocent jag icke kdnner till — eller hur denna blandning skedde — sa sade man, att man
blandat sdden med sador. Nar sa huset var utfattigt, sade den stackars matmodern: ”Ja’ har inte sa
mycke som e sdde i mjoLIdern”, d. v. s. ‘'mjollaren. En annan benamning var agnebré. Man sade om
detta brod, att det var ”sadigt”. Brod av ren sad kallades “grant brod” eller “finbréd”, vilket inte var
detsamma som ‘fint bréd’, varmed menades ljust matbrod. (Jfr sid. 55!).

Brodet, varav man dels hade ‘grovbrod’, dels ‘fint brod’, bakades av "finmjol”, vilket var av rensad och
kastad sad. Brod av “sammanmalet” eller “sam-malet” mjol hade en fargton mitt emellan ‘grovbréd’ och
fint brod’. Det gammaldags grovbrodet var namligen nastan svart. Skradkaka bakades av ”skratt mjol”,
och det var mjoélnaren, som i kvarnen skradde saden. Man kallade sadant mjol for skrdmjéL, och
eftersom det endast skratts under lattad I6pare, blev det inte finmalet. (Se svaret a frgl. M 43 "Kvarnar
och malning”!). Det var ofta av billighetsskal, man lat skrdda en del av mélden, eftersom denna sorts
formalning inte tog samma rundliga tid som finmalning. Lang vantan vid kvarnen for hemlass tarde
namligen pa bondens, dven i gammal tid, dyrbara arbetstid. Siktat mjol har anvéants till brod. Redskapet
kallades sikt och mjolet finsikt. Vad som blev kvar i sikten efter siktningen, kallades ”siktsador” (ej ‘kli’,
som framstalldes direkt i kvarnen) och dessa sador bakade man sektekaka av, d. v. s. ’siktkakan’.

Kryddor, som anvandes vid bakningen var: salt, anis, fankol, kummin, kardemumma och pomerans. Till
jul hade man ocksa saffran i vetebrédet. Andra smaktillsatser var: vort till s. k. vortbrod, mask, enbar. |
sma grovbrodskakor bakade man in blabér, farska saval som torkade. Under goda blabarsar ansags detta
vara en god utdrygning av mjol.

For utdrygning och som surrogat har forekommit arter, rovor (i mycket gammal tid), kalrotter,
hasselknopp m. m. Barkbrodet framstalldes av avskrap mellan tallarnas bark och stam. Min
teckningslararinna — frkn Salénius — framstéallde under forsta varldskriget, da brod var “pa kort”, efter
gammalt recept ett nagorlunda gott brod av lav. Det var i tjocklek ungefdr som tva ordinéara
knackebrodsskivor pa varandra, ganska sprott samt brunt till fargen (som knackebrod).
Teckningslararinnan var val da i 50-arsaldern och hade visst "arvt” receptet av sina forfader. Pa sa satt
kunde hon dryga ut sin egen brédranson och dven lara andra att baka av lav.

V. Deg och jasning. (Nar vetebrod skulle sta och jasa pa plat bredde man bakduk 6ver.)

Deg bendmnes endast det dmne, varav brod bakas. Smet bakar man t. ex. pannkakor av, och réra ar
sadant amne, av vilket man t. ex. gor dggrora. Det ar alltsa fragan om tre olika "tjockhetsgrader”, av vilka
varje grad anvandes till sitt speciella &ndamal inom saval bakning som matlagning. Degigt eller daltigt




(dalltitt) blir brodet, om man "daltar” for mycket med degen foére graddningen, som barn ofta ha for sed.
Ofta fick man hora i stugorna, dar barnen fick vara med och baka (pa lek): ”Dalt inte md dejjen sa
forjordat, for da bLi brét dalltitt)” Man sager, att inkramet i en bulle dejjer sa, d. v. s. ”degar sig”, om
bullen vid uttagningen ur ugnen far for hastig avsvalning. Det ”daltar sig” inne i bullen. ’Att sitta degen’
kallades att sla degen eller satta till degen. Det gjordes pa kvéllen fore utbakningen. Man lade da forst
ett deglakan, och sa ytterligare ett sticketdcke (d. v. s.: man tog ett kasserat sangtacke) och lade 6ver
degen, helst svept om hela traget. Nar man anvédnde hett vatten vid tillsattningen av degen, kallades
forfaringssattet skallning, och brodet darav, kallades skallimpa. Den vatska, som tillsattes vid beredande
av deg, kallades degspad. Saltet tillsattes vid skallningen, jasten dagen darpa. Turerna var: forst 1)
skallning, sedan 2) knadning. Dessa tva moment skedde i traget. Darefter lyftes degen upp pa bakskivan
for 3) altning. Sedan skedde 4) utbakningen, varvid man forst skar ut lagom stora klumpar ur hela
degmassan. Nu 5) klappades kakan till en topp — ungefar som en pralin — varefter den klappades ihop, sa
att den erholl den fardiga kakans (limpans, bullens) form. Da var den ocksa inmjolad och 6) lades da pa
ett mjolat brade. Nar alla kakorna var utklappade och placerade i rader pa bradet, lade man ett deglakan
samt ytterligare en filt och har fick nu kakorna sta och 7) efterjdsa ungefar % tim. 8) Naggning forsiggick
med en pinne i valdig fermitet, varefter kakorna, i tur och ordning, med grisseln 9) hyssades in i ugnen
for att graddas.

Julbaket var det viktigaste baket pa hela aret. Fosterdottern till en lararinna — Kajsa-Greta Nilsson har till
eftervarlden lamnat en skildring av julbaket férr, men vad hon har nedan kallar ‘tunnbrod’ ar sakerligen
ej att forvaxla med det norrlandska tunnbrédet, utan formodligen menar hon ganska tunnt utklappade
halkakor, som traddes 6ver krake och hangdes i kokstaket nara spisen. Sddana halkakor bakades ibland i
mitt foraldrahem, men icke blott till jul, utan litet nar som helst. Skildringen lyder:

”Det bakades tunnbréd, som traddes pa stanger i kokstaket. Till julbaket horde ocksa ett par farmer
(anm.: man sager annars har ‘fermer’ eller ‘farmer’) grovlimpa eller skallimpa, finlimpa (den a sid. 55
omnamnda brddsorten, som dar kallas “fint bréd.”) och kdrnmijolkslimpa (varvid degspadet utgjordes av
karnmjolk). Brodforradet skulle racka till pask men ocksa for utdelning till backstugornas folk och
kringvandrande behévande. Av vetebrédsdegarna blev mycket skorpor (langskorpor och rundskorpor),
och smabrddet var ocksd av hallbart slag, t. ex. stora pepparkakor” — Aven husdjuren och sarskilt
hastarna skulle ha var sin halv kaka brod pa julafton. Det forekom varje jul i mitt fordldrahem och hos de
flesta. Den seden foljes én i dag pa de flesta gardar.

Alla de brodsorter, som har talats om, var bakade av jast deg.

Det férekom vid degens omarbetning, att antingen ett nagot finare ragmiél, eller rent av vetemjol
anvandes, emedan man behovde fa den forut “raa” degen litet torrare. Denna metod anvdnde 83-ariga
Erika Andersson, sa lange hon sjalv bakade familjens matbrod dnda inpa 1940-talet, da hon i stéllet
borjade kdpa brodet i butiken. ”De flesta bytte mjol vid omarbetningen av degen”, sdger hon, och det,
vill jag minnas, férekom ocksa i mitt foraldrahem. — Vid tillsdttningen av jasten knadades degen med
hénderna, emedan man da fick jasten battre utblandad i degen. Férut hade degen slagits med spak. Da
hade den ocksa varit skallhet, sa att ingen kunde ha hdanderna i den. Spaken var ocksa till for att fa mera
kraft vid bearbetningen av degen, men till smadegar behévde man inte ta till den. Jag har hort, att till
julbaket skulle husfar sjélv sla degen, men om detta innebar nagon viss ritual, lamnar jag osagt. Det
troliga ar, att da juldegen alltid var mycket storre dn den till de andra baken, sa fordrades mannakraft att
sla den. Eftersom katolicismen satt till trons ovanligt lange i M., forekom korsande vid juldegens




tillsattande, har jag hort berattas, men kan inte erinra mig vem, eller vilka, som berattat darom.
Treenigheten dberopades och med spaken ritades ett kors 6ver degen innan den tacktes. Sadant lar ha
forekommit inpa 1700-talet.

Jast fick inte utbaras ur bakstugan eller brygghuset, utan att man forst kastade ett glédande kol i den,
om utbarandet skedde pa en torsdagskvall. Man sade, att genom elden skulle jasten renas, sa att ingen
elak akomma skulle vederfaras den. Det skall rent av vara en hednisk sed, som stod sig intill 1700-talet —
ja, t. 0. m. inpa detta arhundrade. Sadant har berattats fran far till son i min faderneslakt. Samma var
forhallandet med vort och bryggjast. Jasten kallades forr ”Hussbonn” — Husbonden — och vorten "mora”
—modern. Ingen fick ga ut eller in, medan bakugnen var tom och tills brédet var insatt, eller medan man
holl pa med tillsattningen av jast, ty dd komme brodet att bli skorplupet. Man fick inte slappa kyla pa
sddant som skulle jasa. D& komme jisningen att avstanna. Aldsta ord for ’jast’ var har pa orten gdr eller
gor. Det senare ar levande i malet — om icke for ’jast’, sa dock for “dckligt amne’ sdsom "var’ o. dyl. Ex.:
Dd va’ gor i saret, for dd va rétmdne.”

En annan gammal sed var, att nar forsta kakan sattes in i ugnen, skulle den stétas emot ugnséppningen.
| annat fall kunde det hdnda, att brodet blev misslyckat pa ett eller annat satt, t. ex. blev skorplupet, fick
degrand, s. k. stalrand, innanfor underskorpan, blev daltigt, segt, eller drost etc. Stadig deg bendmndes
"lagom deg”. Efter tillslagningen var degen alltfor mjuk och behdvde staggna — staggna till — staggna till
sig — eller staggna till sig lite, vilket av dessa uttryck, man nu anvdande. Degen skulle bearbetas bra,
annars blev den klimpig. Om degen pa grund av mjolets beskaffenhet —t. ex. groning (grodd) av saden,
(som da man med vett och vilja malter korn till brygd) icke blir tillrackligt stadig, ar degen for tunn eller
kladdig eller blottnad (bL6ttned, bLdttned).

Dejjen jds ar uttrycket for, att ‘degen jaser’. Sedan finns det uttryck for olika sorters jasning, sasom:
hastig, svag, langsam, stark jasning och “det jaser for fort”. Degen jaser over traget eller 6ver kanterna —
aven jdser dpp, ar vanliga uttryck for alltfor stark och hastig jasning. Jdsningen provades pa sa séatt, att
man tryckte till med ett finger pa degen, och om da denna héjde sig omedelbart, sedan man tagit undan
fingret, sa var den lagom att bakas ut. Surjast var degen, om man icke passat pa att baka ut den i ratt
ogonblick, utan den fatt jasa for lange. Da blev brodet ont. Nar degen var fulljist, var den lagom att baka
ut. Deg kunde var |attjast eller tungjast, d. v. s. den kunde bliva fulljast pa 'kortare’ resp. ‘langre’ tid. Till
syrat brod raknades allt sorts brod av surdeg, t. ex. surlimpa, vars deg var tillsatt med surdeg (degklick
sedan foregaende bak) i st. f. med jast. Man kunde ocksa blanda och ha litet surdeg och litet jast, varav
limpan blev mindre sur. Surdeg forvarades torrt, t. ex. i skafferiet i en tygpase (larft). Ugnstandet brod —
ungstdnget (dial.) — var sma tunna kakor av det sista av degen, vilka man klappade ut och lat sta inne i
ugnen 6ver natten ”pa sista bakvarmen”. Om morgonen togs dessa kakor ut. De var da sproda och
knapriga samt gouterade av barn. ”Ville det sig val” kunde varje barn i familjen fa en sadan liten kaka,
liksom att skrapkakan ocksa var avsedd for barn, men den fick barnen i tur och ordning efter varje bak,
eftersom det bara blev en. Skillnaden pa dessa tva slags brod var alltsa den, att den ugnsstandna kakan

bakats med vett och vilja, under det att skrapkakan mestadels kom till ofrivilligt, emedan degen inte
”gick jamt ut” till limporna. Gick det ”jamt ihop”, blev det ingen skrapkaka, till stor besvikelse for lystna
ungar.

Surdeg beredde 83-ariga Erika Andersson pa foljande satt: “"Forst skrapade jag ur traget efter baket.
Sedan tog jag litet mj6l i handerna och samtidigt surdegsamnet, som blev av tragets skrapning, samt
gnodde in mjolet i degklumpen mellan mina hander, tills en viss torrhet och grynighet uppstod.



Surdegen var nu fardig och forvarades torrt till nasta bak, da jag anvdande den som jasningsamne. Hade
jag fatt mycket surdeg, kunde den anvéandas till flera bak, men nar den var slut, tog jag nytt
surdegsamne av sista baket genom lika skrapning av traget. Det var forr — 1800-talet — vanligt att
kvinnorna gick till varandra for att 1dna surdeg. Att tillreda surdeg larde jag av min far, som var fodd
1826. Jag var namligen moderlds, och far hade som dnkeman mast taga itu med hushallssyslorna.” Man
skilde i vart arhundrade pa surdeg, brodjast, som kallades jast samt bryggjast, som var i flytande form.

Apropos bryggijast sa talade en kusin till mig om haromdagen, hur det en gang gatt for var gemensamme
farfar, nar han i sina yngre dagar skulle hamta bryggjast:

”Det skulle till att bryggas i garden, och farfar skulle med hast och vagn fara efter bryggjast i Mortfors’
butik. Han fick sin flaska full av bryggjast, och handlarn satte ordentligt en kork i flaskan. Farfar stoppade
flaskan i stortréjans innerficka och begav sig pa hemvég. Det var tva mil att fara. Kommen pa halva
vagen small ett skarpt skott, och farfar kdnde, hur han traffades pa kinden. Strax sag han, hur en vatska
borjade sippra ned fran kinden och pa stortréjans slag. Naturligtvis blod! tankte farfar, och han blev radd
samt borjade fundera pa, vad han kunde ha for ovanner, som lag gdmda i skogen och beskdt honom
med beratt mod. Men sa tog han sig at kinden, varvid han blev vat pd handen, och da inte handen
fargades rod av blod, gick det upp ett ljus for honom. Bryggjasten hade av varmen i hans ficka kommit i
jasning och exploderat, varvid korken traffat hans kind underifran, och jasten hade sprutat upp pa
kinden. Sedan sipprade jasten ned pa hans kladedrakt. Att bryggjast hade sa svara egenskaper hade han
ingen aning om och satte darfor inte alls i samband smallen med flaskan. Han hade nu inte annat att
gbra an vanda om och kopa ny bryggjast, men den flaskan stoppade han ner i dket pa ett svalt stélle —
vagnsladan.”

Dricksjast kallades antingen bryggijast, bryggarejast eller 6ljast. Var och hur den kdptes har vi sett ovan.
Att 'friska upp’ jast kallades firske dpp jéist. Pa bryggerierna kunde man ocksa kdpa 6ljast. Oljast
betedde sig ofta hallstarrigt. Nar min syster en gang i min barndom skulle tappa upp en tilloringare
dricka, som min mor hade bryggt pa enbar, knackade hon loss svickan pa kaggen med en mortelst6t for
att kunna lattare taga ur den med paféljd, att svickan — en vanlig traplugg — flog upp och slog henne ratt
i pannan, sa att hon svimmade av.

Till en jul hade mor bryggt 50 I. enbarsdricka, som forvarades i skafferiet i en 50-l.s-s3 med lock pa. Det
var av repade och hemmalda enbér och utmarkt gott och skummande. Nar mor julaftons morgon kom
ut i skafferiet, var locket avlyft och Iag pa golvet, drickat "kladde” tak, golv och vaggar, och allt
kallskuret, som skulle anvandas till jul var nedsoélat av det harliga enbarsdrickat, av vilket det endast
fanns en bottenskvatt kvar.

Prassjasten kom i allmant bruk i slutet av 1800-talet. Dessférinnan hade brodjasten liksom 6ljasten varit
i flytande form, och var val, stort sett, samma sak. Ett skimt med barnen, nar de skickades att kdpa jast
(prassjast) var, att de varnades for att under hemvéagen slappa sig, “for da jaser inte degen”.

| gammal tid — 1700-talet — ansags jasten kunna skdmmas av onda makter. Det var den tid, da man
kallade ’jasten’ for "Husbonden”, och han maste skyddas med korstecken och renas med eld, om han
bars ut en torsdagskvall. Elden var Tors vapen, och i heden tid Iar man ha helgat ‘gdr at Tor’. (Jfr. sid. 68).
Detta enligt sdgner. "Gu’ sinne!” (Gud valsigne) uttalades 6ver jasten, nar den tillsattes degen. Den
seden holl i sig till mitten av 1800-talet, i vissa fall &nnu langre. Nar nagon gick gdLmilla for att lana jast
hos grannas skulle man ha stal i samma ficka (invigt stal) och man skulle nogsamt akta sig for att ga



gdlmilla md jéist sen soLa hade dale (gatt ned). Brod av sadan jast blev misslyckat pa flera eller alla vis,
troddes det.

Om arets forsta deg jaste lagom blev hela aret lyckligt med gott bréd pa bordet, sade man. Blev julbaket
misslyckat pa ett eller annat satt — oftast beroende pa daligt mjol, dalig papasslighet med jasten etc., da
bleve hela julen forstord, och for att forhindra ett daligt nytt ar, maste man se upp béttre vid ett ev.

nyarsbak. Nyarsbak forekom dock inte hos en redlig bondefamilj, ty julbrodet skulle récka "intill paska”.
Det lar dock ha funnits de, som smygbakte i milladaja for att 6ka ut bestandet, (d. v. s. i mellandagarna).

”Degjasningen var ett viktigt kapitel, och manga vakade 6ver degen som 6ver en sjuk van”, brukade min
farfar saga. Han var fodd 1843 och hade hort mycket berattas av sina forfader. “Medan slaktaren letade
i det slaktade djurets indlvor efter forebud och varsel for aret, synade matmodern jasten och dess
beteende i degen. Mjilten i ett slaktat svin kunde sdga mycket, men jasten i en deg kanske dnda mer.
Jast var som liv.”

VI. Brédamnets behandling fore graddningen.

Baka ut (degen) var det gemensamma uttrycket for arbetet med att ‘gora den fardiga degen till kakor’.
Om jag nu skall beskriva "broddamnets behandling fore graddningen’, sa bor jag — for att fa fram ett
tidstypiskt exempel — taga mitt eget fordldrahem, herrgarden Gasshult i M. sdsom utgangspunkt,
mojligen med en och annan utvikning till mindre gardar, torpstugor o. dyl. for jamfoérelsens skull. Det var
ju ndmligen s3, att pa herrgardarna fanns alltid tjanare till hands — bade drédngar, pigor, statare — och
torparehustrur, som kunde kallas "till hjalpe” vid de s. k. storbaken, sasom till jul, pask och midsommar.
Jag minns, att vart hushall tidvis bestod av 12 personer, skomakare, skraddare och sommerskor, eller
andra hantverkare ordknade — sddana som da och da under aret vistades pa garden dnda till 14 dagar i
strack. Da kan man forsta, att det gick at otroliga mangder brod i ett sadant hushall, ty pa den tiden
ansags brodet som den viktigaste ingrediensen i lantlig hushallning. "Den som inte fatt stadigt brod till
dagens alla — i regel fyra — maltider, han hade ingen mat fatt intill Iaggdags”, sades det. Till all mat ats
brod, t. o. m. till paltbrod o. dyl. "Da & sam te ate bro te dppstekt bré”, sa drangen, nar han ”“dagen
efter” blev tillfragad, hur det hade varit och kadnnts att kyssa socknens "torraste” flicka. Han kunde ju
ocksa svarat: “Det var som att kyssa sin syster.” Men faktum var, att det fanns drangar, och andra med
for resten, som ej kunde dta upp en portion uppstekt bréd med stekt flask till, utan att ocksa satta i sig
ett par skivor grovbrod, anda man pa den tiden skar skivor av 1 a 2 cm.s tjocklek.* * skurna 6ver hela
kakan. Sallan slutade nagon en maltid, férran de till sist tit upp en brddskiva till ett glas mjolk. Harav
kan man forsta, att baken maste bli stora, helst om de skulle racka mellan jul och pask, som pa 1800-
talet. P4 mindre gardar, i torp, statstugor, backstugor m. fl. gick ocksa stora bak at, ty mestadels fanns
dar manga barn, som ville "tugge bré”, men fér det mesta fanns dar inte sa stora ugnar som pa
herrgardarna, varfor arbetet inte alltid kunde tillga pa precis enahanda vis. ~ Mina morforaldrar hade
innehaft Gasshult fore mina foréldrar. Min mor — fédd 1870 — hade lart bakningskonsten av mormor —
fodd 1831 — och i min barn- och ungdom gick det till ungefar som pa 1800-talet med bakningen av saval
matbréd som skorpor och smabréd. Typiskt var det, att nar ett barn kommit till varlden, man sade t. ex.:
”| natt ha dd kumme e ny brékvdrn” (d. v. s. ’brédkvarn’. Detta sdger nagot om, hur viktigt det var med
just brodet. Nar jag alltsa sjalv 1904 kommit till varlden, hade en ny brédkvarn kommit till Gasshult, och
sa smaningom kom jag att “mala brod”, dven jag, och mitt dldsta minne av min mor &ar, nar hon stod vid
den stora ugnen och med grisseln skot in brod, allteftersom en av pigorna — som det hette pa den tiden
— lade upp de nymjo6lade, nyss tillklappade kakorna (limporna) pa grisseln. De bada kvinnorna hade




endast linne, kjorl och forklade pa sig samt en baksnibb (d.v.s. en vit scharlett, knuten i nacken) pa
huvudet for att ej harstran skulle komma med i brédet. Det var hett vid ugnen, och jag minns, att
svetten lackade dem i pannan, och bradskan var stor. Jag har senare forstatt, att detta var julbaket. En
annan piga "klappade till” limporna med hdanderna och lade dem pa ett brade, och dar fick de ligga, tills
deras tur kom att hyssas i ugnen. Sedan den gangen sag jag manga bade julbak, paskbak och
midsommarbak i mitt hem, men sa smaningom minskades baken till att racka endast 14 dagar. Man
bakade alltsa matbrod varannan vecka. Nu var man ett gott stycke in pa 1900-talet. Férut hade man
mast ”sla till” trag efter trag, och da hade atminstone en karl mast vara med om detta harda arbete,
men nu rackte det med ett trag at gangen, sa karlarna “entledigades” fran traget och degspaken, och till
dags dato har de inte atervant till bakstugan, brygghuset eller kbket, nar det galler bakning. En
gammaldrang — Karl Fredrik Andersson, som dog for ett 20-tal ar sedan vid omkring 80 ars alder,
brukade saga: Forr feck en va ma a slé te dejen — nu racker da ma att en tugger bré’t”. Vid de stora
baken rackte det med tre a fyra personer — pa 1800-talet — men senare kunde man inskrénka antalet till
en a tva. Pa Gasshult fanns en tid en s. k. lillpiga, och hon fick vara med om smabestyren under
bakningen. Degen dstes dpp med degspade fran traget till bakskivan eller bakbordet. (Se fig. 4 a sid. 36).
Att sedan ‘arbeta upp’ degen pa bordet kallades att dlta degen — dltning. Det gjorde en av de starkare
pigorna, ty degen var tung och svararbetad. Med att ’baka ut degen’ menade man det arbete som vidtog
efter dltningen. Nagon sarskild benamning pa de olika personer, som deltog i bakningen, vet jag mig icke
ha hort. Det forekom nog, nar bakning forsiggick i annu storre skala — sdsom vid bagerier, men nagot
bageri férekom inte i socknen, annat i Figeholms képing, mig veterligt. Formningen av kakdmnena till
brod kallades uppslagning. Man sade da, att ‘man slog dpp (brodet). En sa stor del av degen, som man
for varje gang lade upp pa bordet bendmndes ett dpptaj (d.v.s. 'upptag’). Det stora degstycket pa bordet
rullades ut till en stor, tjock rulle av nastan hela bakskivans Iangd. Denna rulle delades nu upp i lagom
stora bitar for en kaka, och sa skars den av i bitar med en degkniv, saval nar det géllde matbréd som
vetebrdd. | vissa fall tillgick det sa dven vid smabrédsbak, men da var ju degarna procentuellt sett
mycket mindre och lattare. En bagare i Vastervik skulle i sitt bageri baka pepparkakor till jul. Han hade
just gjort en sadan rulle, som ovan omnamnts, av pepparkaksdegen. Pa locket till en mjollare hade han
altat till rullen. Till bageriet kom ett lass mjol fran "Hollandska Kvarn”, och bagaren maste taga emot
detta, varfér han maste ga ifran pepparkaksbaket ett tag. Nar lasset var avlastat, skulle bagaren
aterupptaga sitt arbete, men da var han inte manniska att hitta sin degrulle, fastan han sokte éver hela
bageriet. Ett halvar efterat hittade han den under en storstadning i bageriet. Nar han flyttade undan
mjollaren ett stycke fran vaggen, sa lag den dar. Da forstod han, att kusken fran kvarnen rakat svepa ner
den med en tomséack. Han ténkte kasta ut degrullen pa soporna, men sa fick han idén att anda baka ut
degen till pepparkakor. ”"Sa goda pepparkakor hade aldrig férr mina brodkunder smakat, och de gick at
som smor i varmt vatten. An idag fragas det i butiken min efter denna pepparkakssort”, slutade bagaren.
Det var strax efter sekelskiftet.

Matbrédsdeg utkavlades ej, men val vetebréds- och smabrodsdegar. Det kallades kavla ut — utkavling.

Vi far nu halla i minnet, att jag i fortsattningen beskriver matbrédsbakningen. Dér jag for jamforelse
beskriver annan sorts bakning, anmarker jag detta forhallande. Olika degar behandlades olika, men den
vasentligaste skillnaden mellan grovbak (matbrédsbak) och finbak (vetebrods- och smabrédsbak samt
skorpbak) var den att till grovbrodsbaket anvandes inte kavel annat dn vid utbakning av (de tunnare)
halkakorna. Till finbrédsdegarna anvandes i regel kavel, medan man till grovbrédsdegarna anvande

blotta hdnderna — s. k. utklappning til limpor. Om bakbordets langd tillat armbagsrum, sa kunde tva



personer sta sida vid sida och kavla ut finbrédsdegen. De kunde ocksa sta en vid var gavel. Vid
tillklappning av matbrddsdegarna var det ungefar lika med placeringen av de bakande, men satt gjorde
de inte under nagra omstandigheter, ty det ansags forr som en stor skam och bevis pa lattja (latmasken i
ryggen), om en kvinna satt, ndr hon utférde hushallssysslor av vad slag det vara mande. Endast vid
syarbeten, ullkardning, spinning o. d. satt hon och arbetade. Man sade att om kvinnan satt under
hushallssysslorna, vore det lika galet som att se en karl sitta vid huggkubben och hugga ved.

Utklappandet av degen till limpor hérdes rytmiskt, och ideligen mjélade man in hander och bakskiva, sa
att man fick sléppning pa degen. Annars hade den kladdat fast vid bade hander och bord, samt blivit
kladdig och ohanterlig. Om klappningen i ovrigt: se sid. 62! Kavlingen av de tunna brédsorterna —
vetebrod, smabrod samt halkakor — tillgick s, att bakskivan mj6lades samt kaveln, vilken bestréks med
mj6lad hand, varefter man kavlade ut degen stralformigt, d. v. s. kors och tvars och at alla hall, fran kant
till kant av degen, men man rullade aldrig degen pa kaveln. Tvdartom var man mycket noga med att,
genom standig inmjélning av kaveln, tillse att inte degen lade sig runt kaveln, sa att den félide med
denna. Kaveln skulle hela tiden vara fri frdn deg. Man vande heller aldrig degen, utan kavlade den alltid
pa samma sida — uppsidan. Pa ortens mal bendmndes de olika tempona: KavLe, mjéLe (mjola in), mjéLe
baksjiva (-skivan), mjéLe kavelLn (eller kavLen), bestryke kaveLn md mjéLed (eller mjéelLd) hann (el. hann
= hand), kavle ut, kavLe stralLférmitt, kors G tvdrs eller kérs @ kanérrs, fra kant te kant. Halkakorna
kavlades ut till ungefar 30 cm.s diam., och halet gjordes med ett vanligt dricksglas eller med ett kohorn*.
* Det arbetet kallades: jore h6L. Se fig F & sid. 45! Halkakans tjocklek (som fardiggraddad) var val omkr. 2
cm. Utbakningsmijol var det mjol, som man mjolade in bakskiva, kavel eller handflator med — till skillnad
fran bakmiél, som var sjalva brodamnets huvudingrediens. Forutnamnda Erika Andersson anvande till
utbakningen klimjél, nar hon bakade matbrdod, helst ndr hon bakade grovbréd, men dven nagon gang, da
hon bakade fint brod (ej finbrod). (Om ‘grovbrod’ sade man dven “grovt bréd”). Nar manga var
behjalpliga med arbetet fore inskjutandet av kakdmnet i ugnen medelst grisseln — sdsom vid de allra
storsta baken — “gick langen”, d. v. s. man kastade kakdmnet pa handflatorna fran man till man, tills det
slutligen hamnade pa grisseln och skots in i ugnen (eller hyssades in).

Forste man anvande da brédspaden, nar kakamnet forst skulle lyftas fran bradan, det placerats pa. Om
vi betraktar brodspaden pa fig. 4, sid. 36, sa ser vi, att denna framtill “gar ut i ett intet”, som snickare,
sléjdare m. fl. hantverkare sager. Darigenom blev det latt for t. ex. lillpigan att skjuta in under degspaden
(en annan bendmning) under bréddmnets botten och lyfta detta fran bradan, varefter hon kunde lata
det hasa ned pa naste mans handflator for att ga vidare till ndste — och fram till grisseln. Hade kakan
fastnat pa bradan eller bakbordet, sa skots degspaden under den och med sma skakande rorelser, hade
man den snart loss.

Grovbrodet naggades med en jarngaffel — ett arbete, som ocksa passade lillpigan, eftersom det dels
fordrade snabbhet och papasslighet, dels var ett ganska latt arbete. Man naggade 4 a 5 ggr. i kakan, och
det kunde man sedan se marken efter i den fardiggraddade limpan: "tre gaffelhorn fem ganger pa
overskorpan.” Erika Andersson anvande i st. f. gaffel en liten “"bukett” fidderpennor som nagg. En del
anvande bara en spetsad trdpinne. Efter naggningen mjélades inte kakan, ty da hade man mj6lat igen
halen, vilka i stéllet skulle sta sa 6ppna som mojligt for genombakningens skull. Kakan naggades endast
pa 6versidan. Kakans bada sidor bendmndes botten- eller underskorpan resp. éverskorpan.

Matt for att fa alla kakorna lika stora anvandes inte, ty det skulle bakerskan “ha i handen”. Hon hade
"vikten i ndven och storleken i 6gat”, (d. v. s. gott 6gonmatt). Men om, t. ex. vid halkaksbak, matt



anvandes, sa kallades de stycken av den utbakade kakan, som kom utanfor mattet, ”skovor” — skéver —
och dem tog man i handen och kramade ihop, mjolade litet, samt kavlade ut dem igen, nar man fatt sa
mycket, att det kunde anses racka till en hel kaka. Halet pa halkakan brukade min mor placera precis i
centrum, men det fanns de, som placerade det nagot at kanten —s. a. s. excentriskt.

(Se aven sid. 119, vad min uppfattn. blivit av nedanst.)

Anmarkningsvart ar mahanda, att det ord — fjdlen — som sa ofta moter mig i fragelistan, i M. icke finns i
malet, annat an som bendamning pa ”"dasshalet” — det hal, varéver man satter sig pa avtradet. Mojligt ar,
att man ursprungligen med fjéLa menat hela den vaggfasta bank, vara halet finns. Darfor antager jag, att
fragelistans ’fjol’ ar detsamma som en bank i ungefar bordshéjd och anvdand som bord, kanske med
grytskap inunder. Har pa orten kallas en sadan anordning 'koksbank’, ‘diskbank’, och undertill finns da
grytskap. Man behover endast forflytta sig omkr. 7 mil fran M. till Fliseryd, sa har ordet ‘fjdlen’ — fjéLa
betydelsen ‘dyngsatter’, och dven en sadan har — stort sett — formen av en lang, smal "kéksbank”, fastan
vand upp och ner pa sjalva vagnen. ~ Med utgang fran min férmodan a forra sidan, sa forekom det, att
man i st. f. pa sarskild brada — "brodbradan” — brébrdet, om vilket jag namnt i "tur n:r 6)” a sid. 62,
kunde lagga upp kakan pa koksbanken, och man hade da i forvdag mjélat in denna nagot, for
slappningens skull. Med degspaden — brédspaden (fig. 4, sid 36) flyttades kakan fran bakbordet pa
brodbrddan (el. om i st. koksbadnken anvandes — upp pa denna), men en skicklig bakerska kunde sticka
bada handflatorna under kakan och pa sa satt lyfta den. Det kallades att kaste pd brdet. Men till tunnare
brodsorter, som t. ex. halkakor, maste man anvdnda degspaden, vilken ju var uttunnad i framkanten. De
tjockare brodsorterna, t. ex. limpa, togs med handerna fran sidorna och samtidigt skot man handerna
litet framat under limpan. Om efterjdsning: Se sid. 62! Kakorna lades varken tva och tva pa varann, eller
vekos dubbla under jasningen, utan lades enkla omkr. 5 cm. fran varandra pa brodbréddet, som var
uppstallt i ndrheten av — dock inte alltfér néra, ugnen, 1 a 2 m. ifran. Skovorna av degen anvandes som 3
sid. 98 beskrivits. Levar, limpor bullar, halkakor bakades som i det foreg. ar beskrivet — dven naggningen,
sid. 42, 46, 62 95, 96, 97, 98 m. fl. sidor. Efter formningen lades de att jdsa, som a sid. 100 beskrivits, och
man lade ett deglakan dver. Efter grdddningen, och sedan de uttagits ur ugnen, placerades de pa ett
sticktdcke i en uppbaddad langsédng, varpa man lade ett deglakan dver brodet samt daruppa ytterligare
ett sticktacke eller — dnnu béattre — en farskinnsfall med haren nedat (ullen). Har skulle nu brédet ligge a
slongne (slugna) éver natten, d. v. s. det skulle avsvalna mycket ldangsamt for att ej sjunka ihop och bliva
skorpslappt (skorplupet), eller fa stalrand (degrand), vilka bada misséden var hart nar det vérsta, som
kunde intraffa och ‘fa karringarna att grata blod”: "Du kare tid! Sant bro, ja’ fattida!”

Man sopade inte kakan, innan man skot in den i ugnen. Men till att sopa aska och gléd med fran hallen,
anvande man honsvinge, likasa att valsopa ugnen med i kallnat tillstand, varvid man fick stracka in sig sa
l&ngt, man férmadde i ugnen. Avensd anvidnde man hénsvinge till att rensopa bakskivan med efter
skrapningen av densamma. Det mjol, man da sopat ihop, kallades sopmi6l, och det gavs at grisarna,
likasa det man sopade fran brodbrédet. Det gick i svindmbaret, det ocksa. Riktigt tunna halkakor
sporrades for att kunna bryta det i kilar fran halkanten till kakans kant — stralformigt — i sektorer, men
forfaringssattet var ej allmant. Det skedde innan de ugn(s)sattes.

De halkakor, min mor bakade, skars i kilar pa sa satt, att man holl kakan emot bréstet nagot snett och pa
hogkant, korde in brodkniven i halet med eggen vand mot brostet, varefter man skar emot sig ut till
kakans kant. Men endast de forsta kilarna kunde skaras sa. De sista fick man skdra mot brade. F. 6.
tillgick skarning i skivor av limpor o. dyl. pa enahanda satt, som ovan beskrivits, med den skillnaden, att



man da inte hade nagot hal i kakan att sticka kniven igenom. Halkakskilarna klovs i tva delar. Men kunde
da ata dem enkla med smor pa, eller hoplagda med smor emellan eller sovel.

Julgranskakor — avsedda att hdngas i julgranen och under julgransraskningen (-plundringen) utdelas
bland barnen — malades med rod och grén karamellfarg — t. ex. 6gon, ndsa, mun, knappar, forkladen etc.
pa gubbar och kéaringar. Pa julbockarna malades hornen randiga, grisarna fick 6gon o. s. v. Sadan
malning skedde efter graddningen. Limpor bestroks* efter graddningen med sirapsvatten eller kaffe for
att bliva blanka. Vetebréd smordes* med uppvispat helt dgg (d. v. s. med bade gula och vita) fore
graddningen. En del smakakssorter smordes med enbart dggulan — ater en del med enbart dggvitan fére
graddningen. Socker kunde stros pa efterat.

Malningen forsiggick med en tdndsticka — smérjningen med en linnelapp, penselfidder (se fig. G. a sid.
45]) eller brodpensel.

VIl. Grdddningen.

Utbakning betyder att baka ut degen med hénder eller kavel fére graddningen. Ordet kan saledes ej
anvandas om ‘graddning’, vilket ord, for resten, knappast anvandes i M. och atminstone knappast fanns i
malet i min barndom strax efter sekelskiftet, utan kom in i malet sa smaningom efter den tiden. Forr
sade man i stéllet bakning. Mig veterligt har aldrig ojast bréd forekommit pa orten, varfor sadant ej har
nedan kan medtagas vid beskrivningen av “alla tempon i graddningen”. Allt brod jastes mer eller mindre,
och sddan mjélinnehallande kaka, som inte var jast, bendmndes pannkaka, t. ex. ugnspannkaka, vilken
bakats (graddats) i ugn. Alla tempon i graddningen ar beskrivna a bl. a. sid. 28 och 29. Jfr. ocksa llI
”Bakugnen och bakredskapen” sid. 25-38! Pa sid. 68 o 69 kan man ldsa om vidskepliga ceremonier vid
brodets ugnssattning, men det kunde ligga rent praktiska skal bakom dessa. Vid graddning av vetebrod
satte man hela platen pa grisseln och skot pa sa satt in den i ugnen langst bort, men framat ugnsluckan
till behévde man inte anvanda grissel, da man rackte med armarna.

Nar sedan brodet var fardiggraddat, togs det ut ur ugnen medelst grisseln, vilken skéts under bakplaten
eller kakan — beroende pa vilken sort, som for tillfallet bakats: vetebrdd eller matbrdd. Sa drog man at
sig grisseln samt gick bort till langsangen och ”skyfflade av” kakan med en liten knyck, men man var
ganska noga med, att kakorna kom att ligga symmetriskt i rader pa sdangen, ty det sag vackert och
ordningsamt ut. Jag skall aldrig glomma den harliga doft av nybakat bréd, som slog emot en, ndr man
kom in i det rum, dar kakorna lag heta och nygraddade. Synonymt med uttagningen av
matbrddskakorna var det att taga ut platarna med vetebrédet. Man kérde grisseln under platen och
drog ut den samt stéllde den pa hallen. Till sist kunde hela hallen vara fylld av vetebrédsplatar, och nar
vetebrodet dar hade slungnat av — slongne G — (d. v. s. svalnat sa pass, att man med natt néd kunde
plocka av det med fingrarna) — lade man upp det — levar, bullar, (med “bulle” menas i M. enbart
vetebrddsbulle, s. k. vettebulle = vetebulle), kusar, kringlor, “pojkar”, hénor” och ”snurror” samt manga
andra ”sorter och fasoner”. Se sid 24! De s. k. “rutorna” skars ut fore graddningen direkt pa platen, som
da var belagd med en hel “pannkaka” av deg. Man hade lagt extra degvalkar pa den utplanade degen,
och dessa valkar markerade romboider. Man skar mitt i valkarna och utefter dem. Pa sa satt uppstod
liksom en tjock fall runt romboiden — en forhojning och mitt i “hénan” (romboiden) kunde man da lagga
en klick dpplesylt eller jordgubbssylt o. dyl. Dessa rutor kallades ocksa “hénor”, men den s. k.
smoérhonan ser vi a fig. g sid. 24, dar man ocksa kan se f, rutan. Bagge dessa vetebrddstyper ansags som
"kalas-vetebrod” och ingick i férningar i min barndom.




Halkakorna insattes och uttogs pa samma satt som limpebrdd eller annat matbréd och hamnade
slutligen fardiggraddade pa badden, de ocksa, fast de var mycket tunnare. | taket strax framom spisen
och bakugnen var tva repoglor fastsatta pa ett avstand fran varandra nagot knappare an en krakstors
langd, och i de 6glorna var en krake (d. v. s. sddeskrake el. krakstor) intradd med resp. dndar. Nar
halkakorna dagen efter bakningen var kallnade, lossade man ena dnden eller bada pa kraken, tradde pa
kakorna och satte sedan upp kraken i sina oglor igen. Har fick nu halkakorna hanga och "torka till”, sa
lange de rackte, och nagon annan forvaringsplats skulle de inte ha. Ljusugn vet jag mig ej ha hort
anvandas har pa orten, utan endast morkugn, som man rakat gléden ur, och rensopat fére insattningen
av brodet.

Da man graddade flera sorters brod efter varandra, tog man de olika sorterna i sadan ordning, att
ugnsvarmen blev mest lamplig for varje sort: 1) Limpor, 2) halkakor 3) vetebrod, 4) smabrod, 5) skorpor
sa langt nu varmen rackte. Annars fick man “elda upp” litet for varje sort, eller atminstone for de sista.
For det mesta var dock gardarna sa stora, och hade sa manga "brédatare”, att man ena dagen bakade
endast matbréd (limpor) och andra dagen vetebréd samt, kanske, tredje dagen smabréd. Men aldrig
eldade man under pagaende graddning, mig veterligt, ty sddana ugnar begagnades inte har pa orten.
"Provgraddning férekom inte”, sdger Erika Andersson. “Var och en kdnde val sin ugn och dess
egenskaper. Mojligen kunde val en nymurad ugn provas med en provbulle fore ratta storgraddningen,
for att man skulle kunna utréna — freste — hur den graddade, och om man i sa fall behévde andra pa
varmen genom annu en uppeldning eller — tvdartom — doppa ugnskvasten i vattendambaret och darmed
”sla ner” (minska pa) hettan i ugnen. Sa kunde man ju ocksa géra, om ugnen endast var nyrenoverad.
Men bakugnsmurare pa den tiden hade alla matt i huvudet och visste precis, vad bruk och tegel m. m.,
de skulle anvanda, sa stort sett var ortens samtliga ugnar ganska lika varandra och graddade lika bra.
Annars hade det varit ogorligt.”

Nagra I6vtunna brodsorter bakades inte pa orten, atminstone inte matbréd, men vissa smabrddssorter
kan man saga var lovtunna, sasom glaskringlor m. fl. En smabrddssort, som jag glémt namnet p3, bestod
av en rund platta, ganska tunn (2 a 3 m/m). Fére graddningen lades de 6ver en upp- och nedvand
platranna, c:a 40 cm. lang, sa att de blev bdjda. “Rannan” kan saledes bendmnas ‘form’, och den sattes
pa bakplat och infordes i ugnen. Formen (“rdnnan”) var da i férvdag smord med smor. Nar langre fram i
tiden jarnspisen med bakugn for smabak kom till orten, sa bakades allt smabrdd i denna, och ovan
beskrivna smakakor kunde da hangas dver jarnspisstangen, som I6pte vagratt utefter hela spisens langd,
och fick pa sa satt sin bojda form. Manga gjorde sa av ren bekvamlighet for att slippa plocka fram ondédig
attiralj, men manga dgde val inte den erforderliga platformen. Dessa kakor var fore graddningen
sockrade med kristallsocker, liksom ocksa glaskringlorna, vilka ocksa var endast 2 a 3 m/m. tjocka samt
halvt genomskinliga och sproda. Méarkena efter bakerskans fingertoppar skulle synas, som sma bucklor i
kakan, nar den var fardiggraddad, annars var det ingen riktig glaskringla. Den blev ej bra, om den inte
fatt denna speciella behandling. Kalasbrod.

Struvorna var l6vtunna och bakades pa sa satt, att ett s. k. struvjarn doppades i fardiggjord smet och
holls sedan ner i kokande flottyr, tills struvan blev guldbrun, da man lyfte jarnet och genom att smatt
knacka till med skaftet mot nagon metallkant el. dyl. fick struvan att sldppa jarnet. Jarnet hade nagon
"omringad stjarnfigur”, som sedan blev struvans form. Struvan sockrades i varmt tillstand efterat med
vanligt socker. Den ats som forratt till het buljong (helst vintertid) pa kalas, begravningar och brollop.
Min mor hade lart sig denna bakning av mormor, och manga ganger sag jag henne baka struvor. Man
sade namligen inte 'koka struvor’, dven om detta ord varit det egentligaste. Barn var alltid intresserade



av detta bak, och runt spisen stod vi och sag pa, hur mor gjorde. Vi ”spekulerade” alltid pa, att en och
annan av struvorna skulle falla sénder, ty det var mycket sproda, och de trasiga fick vi ata upp. Nagon
gang anvandes struvor ocksa som smabrad till kaffe eller te.

Aven kokta kringlor sade man, att man bakade. Det var ett slags battre vetebrod med gg och gradde |,
och de bakades till jul ingick, liksom struvorna, i férning. Kokta kringlor skulle vara knapriga och blanka
samt smala i sina slingor. Min mor bakade kokta kringlor och hade lart konsten av mormor, men den
sista jag sag baka kokta kringlor var numera avlidna Ellen Lundbéack. Hon var vid sin dod for fem ar sedan
78 ar och kunde allt av gammaldags bakning. | yngre dagar hade hon varit mycket skicklig kokerska.
Hennes dotter — Malin — har lart denna bakning och bakar darfér an i dag denna gammaldags sort.

Forst gjordes en vanlig vetebrodsdeg, vilken fick ”jasa upp” i vanlig ordning. Sa rullades langa, smala
rullar, vilka omformades till kringla. Kringlorna lades sedan i kokande vatten och fick ligga dar, tills de
flot upp. Darefter placerades de pa en plat och graddades i e] alltfor varm ugn. (Min mors o fru
Lundbacks recept)

(Jamfor nedanst. med sid. 99!)

Nar jag i fragelistan moter ordet "handfjol’, forstar jag, att min formodan a sid. 99 var helt felaktig, och
att det med ’fj6l’ maste menas nagon sorts grissel eller brodspade. Men det &r visst sa, att genom hela
fragelistan tycks enbart norrldndska dialektord, termer och uttryck framkomma, speciellt nar det géller
bakning av tunnbrod, ett bak, som vi har inte det ringaste kanner till, varfor mitt missforstand kanske
kan vara forklarligt — ndmligen, att med ’fjol’ skulle kunna menas en 'kdksbank’, ‘diskbank’ el. dyl. Men
har fragelistan med ’fjol’ menat grissel eller brodspade, sa forandrar detta forhallande dnda inte mina
olika beskrivningar av skeendet vare sig fore, under eller efter graddningen av olika brédsorter.

De nagot tjockare bréodsorterna (kakorna) — de som var tunnare dn limporna, (vilka hade bullens form)
(se fig. 2 a sid. 24!) — kunde ugnssattas med hjalp av en stérre brodspade, som, i motsats till grisseln
hade kort skaft. Kakan kunde sedan 6verforas pa (ratta langskaftade) grisseln och medelst denna inféras
i ugnen. Det var da fraga om kaktyper enligt fig:na 3 0 4 & sid. 24 — hdlkakor och liknande. Men vanligare
var, att insattningen av sadana kakor forsiggick sa, som jag beskrivit pa sid. 110, nar de togs fran
brodbradan. Betraffande antalet kakor, som pa en gang insattes i ugnen, sa gallde mestadels regeln: 1
ugn =1 ferm = 12 kakor. Det forsta kallades férste ferm, d. v. s. ‘den férsta omgangen kakor, som sattes
in i ugnen, sedan gléden rakats ut’. Graddningstiden for tjockt bréd (av limptyp) var c:a 1 tim. — for t. ex.
halkakor, som ju var betydligt tunnare: % tim a 3 kvart. Tvebaksbréd forekom icke pa orten.* * Skorpbak
var ju ett sorts tvebak. Ugnstandet brdd skulle sta i ugnen 6ver natten ”pa sista varmen” och uttagas
forst om morgonen efter baket. Hur man férde in limpor i ugnen har jag ingaende i det foreg. beskrivit.
Levar till matbréd insattes pa enahanda satt med grisseln. Allt grovbak (matbrdd) sattes direkt pa
ugnsbottnen, men vetebrddslevar sattes pa en plat, vilken inskots i ugnen medelst grisseln.
Graddningstid: se ovan! Ugnsluckan stangdes endast medelst sin egen mekaniska inrattning, och den tog
da tillrdckligt tatt. | gammal tid — innan gjuterierna tillverkade ugnsluckor — fick man mura, smeta eller
klena igen ugnsoppningen med lera, som fére uttagningen av brodet natt den hardhet och sprodhet
genom varmen fran ugnen, att den gick latt att knacka sénder, sa att man pa sa satt ater fick luckan
Oppen (Oppnad). For att se, att broden var fardiggraddade, provade man med en trubbig vispgren. Blev
denna degig, fordrades dnnu langre graddningstid Skorpor framstélldes av vetebrod — langskorporna av
levar, som skars pa skarbrada (brodbrada) i lagom tjocklek, varefter skivorna klovs, sa att man fick en
overskorpa och en bottenskorpa eller underskorpa — rundskorpor av kluvna vetebullar, varvid man ju




ocksa erholl 6ver- och underskorpa. Langskorporna ansags finast, helst som de var mest lampliga att
doppa i mjolk eller kaffe. Skorporna torkades Gver natten i sluten ugn pa sista bakvarmen. Nar ‘brédet
jaste bra upp under graddningen’, sade man: ”dd héjjer sa” ("det hojer sig”). Det ansags inte vara nagot
gott omen, om brodet forst hojde sig i ugnen och sedan sjonk ner igen. Det troddes forebada dodsfall i
huset eller i slakten etc., och man sade da, att "br6’t G débakt” (brodet ar dodbakt).

"Hastigt graddat brod’ bendamndes snarbakt, snarbakat — senare i tiden: snargrdaddat brod (efter
sekelskiftet: ‘det senare’). Nar brodet fatt 'for litet varme’, sade man att det var “daligt genombakt” —
dalLitt jonndmbakt (-baket). Lajdm jénnambakt var brodet, nar det fatt lagom varme. DaLi unnervirme
(el. -varme) hade brodet fatt, om det fatt staLrann el. dejjrégnn (d. v. s. "stal”- el. "degrand”).
"Ofullstandigt graddat brod’ ar débakt (dodbakat). Knalle var stenhart, torkat brod fran
skeppsbagerierna. Dessa knallar var ljusa, men skeppsskorporna var mérka och i oregelbundna bitar,
som man fick plocka i sig med fingrarna. Bada dessa brodsorter blev man bjuden pa av sjokaptener och
skeppare ibland.

”Skorpa ha sjute sa” (”skorpan har skjutit sig” — "forskjutit sig”) sade man, om brédet under graddningen
fatt veck. Men nagot forebud har jag ej hort, att ett sddant férhallande kunde inneb&ra. Om ’brodet
under graddningen blivit brant’, sa kallades detta “brédnnt bré”, och da var det endast litet brant. Om det
var mycket brdnt, sade man, att det hade kéLne (kolnat).

Det var sed dnda fram till 1900-talet, och litet inpa detta, att de personer, som kom till gdrden under
graddningen skulle bjudas pa en smakekaka — e smak(e)kake, liksom att man i slaktetiden gav grannen
en smakpalt (blodpalt), varav ett skamtsamt ordstdv uppkommit: D3 & inte sa noje (noga) ma en palt i
slakteti’n, vilket ordstav dven anvandes, ndar man gav av overflddet utav vad som helst annat. Det ansags
oartigt att inte bjuda framlingen — vandraren — en smakekaka. Till en god van skulle man dock inte giva
en varm vetebulle, ty det komme att satta vanskapen pa prov, och givaren och mottagaren riskerade
bliva ovdnner, ja de bittraste fiender for livet. Garna bakades smakekakan litet battre an det 6vriga
brodet, ty det var smickrande for mor i huset att t. ex. fa berémmet: ”Ah, s gott bro | ha bake!” Ett
sadant berdm kunde vidarebefordras till grannar och andra narboende, ja t. 0. m. géra dem litet smatt
avundsjuka. Smakkakan skulle alltsa vara bade tjock, mjuk och vdlbakad med goda kryddor i.

Barnen kunde fa baka sig sjdlva sma smakekakor, eller ocksa gjorde mor det at dem. Ofta fick barn ha
sitt eget lilla hérn av bakskivan att mjola och kladda pa, och deras egenhandigt bakade kakor kunde fa
de vidunderligaste fasoner. "Den har ja’ bakat!” kunde de sedan utropa med stolthet, och den kakan
ville de gdrna, att ocksa far skulle fa smaka for att sedan fa hans berém. Faktum var ocksa, att dessa
brod smakade gott och var lagom knapriga till foljd av sin litenhet. “Ja’ vet ingit battre bré, an da lille
Anna ha bake”, horde jag en gang en bonde sdga, och Anna var hans da 6-ariga dotter. Sarskilt vid
julbaket ville barnen vara med och kladda samt mala julgranskakor.

Fran far till son har i min faderneslakt berattats, att vid storre brollop den seden radde, att sa snart man
utsatt brollopsdagen och gasterna fatt budning (eller bd, aven bé = bud) skulle brudgummens egna
gaster samlas hos honom i sa god tid om morgonen, att de kunde félja honom till brudens hem, varifran
kyrkfarden skulle utga. Vid detta tillfalle hade da hustrurna med sig forning (“"férning” existerade t. 0. m.
i min barn- och ungdom), och denna bestod forst och framst av brédkakor och smérkakor (s. k.
smorbakelser). Sa var det dessutom svin- eller kalvstek, ostkaka (vilken man sade, att man bakade) samt
manga — har onamnda — bakverk, bl. a. kokta kringlor. Allt skulle framlamnas till den av brudens
forédldrar utsedda vardinnan. Detta var forsta bréllopsdagen. Om morgonen, andra brollopsdagen




delades bréd, ost och dricka eller brannvin ut bland gasterna som frukost, likasa tredje bréllopsdagen. Sa
tillgick det vid kronbrudsbréllop pa 1700-talet och ett stycke in pa 1800-talet, men da med en del
inskréankningar betraffande forningar. Det lar hava atgatt enorma bak vid sadana brollop, och endast
rikeman hade rad hélla ett sddant. Aven vid barnsél, begravningar och andra stérre bjudningar samt vid
husférhor och vid erlaggande av tionde (se mitt svar a frgl. M 97 "Tionde och annan kyrklig
beskattning”!) spelade spannmalen, mélden, baket och brodet den allra storsta roll, ja utan detta hade
allt av sammankomster forr i varlden tett sig otankbart for sockenfolket. Det ar kanske befogat att i
samband med ovanstaende papeka, att ndr man sade baket, sa menades “ett enskilt bak’, men sade man
baket, sa menades darmed 'bakning i allra storsta allmédnhet’. Vad gamla tiders tiggare forst och framst
bad om i gardarna, sa var det bréd, och fran min barn- och ungdom minns jag den staende tiggarfrasen:
"Vill frua va snall 3 je ma e kake br6?” ”Om jag kan fa lite mjol (eller sad), vore jag innerligt tacksam.”
Mor var aldrig snal, utan gav var och en, vad de sa val behdvde. Bérjan 1900-tal.

VIII. Brédets behandling efter graddningen.

Pa sid. 102 — bl. a. — har jag beskrivit brodets behandling ndrmast efter graddningen. Pa 1800-talet och
dessforinnan bestroks limpor med vort och i det férekom i enstaka fall aven pa 1900-talet, men bruket
dndrades sa smaningom, sa att man i stallet bestrok dem med en blandning av sirap och kaffe, vilket
skulle ersatta den numera dyra vorten. Pa den tiden, man bryggde i hemmen, var inte vorten ansedd
som en dyr bestandsdel i brodet och pa detsamma. Bestrykningen skedde sa fort limpan var tagen ur
ugnen — rykande het — och jag kan minnas, hur det “fraste”, nar mor bestrék sina limpor. Avensa minns
jag, att hon till jul bakade vortlimpor med vort som ingrediens, men det bruket forsvann sdsmaningom.
Alltfor stora kolstybb avlagsnades fran brédets undersida, men smastybb brydde man sig mindre om,
liksom heller inte agnspretor. Brédkakorna raknades i tjog. Tva a tre fermer ansags vara normalt
dagsbak, dven om man bakade vetebrod dessutom pa samma dag. Det blev mellan 24 och 36 kakor pr
bakdag, och det var da mycket stora limpor — sddana som numera ej bakas. De var bade hogre och hade
storre diam. Levarna var dven mycket langre och tjockare @n de levar, som nu bakas. Sa var det ocksa
med vetebullar och vetekringlor samt vetekransar, vilka var flitade och bestrédda med russin. En del
vetebrddssorter bestroks med dggula, en del med dggvita, ater en del med "helt dgg”. Dessutom fick en
del finare sorter bli bestrédda med kristallsocker eller vanligt socker. Vardagsvetebullar — kringlor och —
levar blev ej behandlade vare sig med &dgg eller socker. | regel var de matta pa ytan. Pa sid. 111 har jag
beskrivit, hur halkakor torkades. Det ar bara att tilldgga, att de icke hdngde pa krakstéren ‘rata mot rata’
utan “rata mot botten”. -> [Illustration.] Bra var det, om utrymmet pa kraken tillat nagon cm:s skillnad
mellan kakorna for torkningen.

De olika brodsorterna kunde forvaras pa olika vis. | mitt fordldrahem fanns dels en brodlare att forvara t.
ex. limporna i, dels tinor for andra sorter. Dessa forvaringskarl stod i skafferiet, vilket hade ett ordinart
boningsrums storlek. Manga hade brodlare eller brédtinor pa vinden, men det vanligaste var nog annars
boa, d. v. s. visthusboden som brodférvaringsrum. En hog med brédkakor lagda t. ex. i ett horn, kallades
brobinge. "Ga i brobingen atter en kake!” Erika Andersson — en av sagesmannen — hade sina brodkakor
forvarade i en lare (el. 13r) i skafferiet, vilket var ganska rymligt (en ordinar garderobs storlek). I st. f.
brodlarar hade manga lagre s. k. brodkistor.

Det enda harda, torkade brod, som férekom pa orten var vetebrdédsskorpor — langskorpor och

rundskorpor — och de forvarades under tatt lock i stenkrukor, dskor (av tra) platburkar, platskrin m. m.
Vetebrdd och smabréd férvarades pa liknande satt, eller i s. k. brédskrin i handkammare, skafferi eller




pa vinden. Backstugufolk hade sitt brod i skrin under sdngarna, ty i backstugorna var det trangt om
utrymmet och man maste tillvarataga varje vra for forvaring av bade brod och matvaror. Pa gardarna
gravde man ner limpor, som skulle ligga halvarsvis i rag eller havre pa magasinet. Det var pa den tiden,
da man kanske bakade en gang pa halvaret — jul o midsommar.

”Sitt moster! Ja’ har bré i posen!” sade man forr till den, som kom pa ”fransysk visit” — en som inte hade
nagot sittnes drne, d. v. s. “inget sarskilt drende, vart att sla sig ner for’. ”Ordspraket” var ett skamt, som
uttalades, ndr man girna sage, att den besdkande sloge sig ner for att t. ex. fa en kopp kaffe. Men
eftersom det ar ett mycket gammalt “ordsprak”, skvallrar det sakerligen om, att det pa 17- och 1800-
talen forvarades brod i pasar — linne — eller larftpasar, hangande i handkammarens tak, s3 att inte
husrattorna skulle kunna komma at det. Likasa fanns — mot rattfaran — ett s. k. bdnne i handkammarens
tak, bl. a. pa Gasshult — mitt foraldrahem. Dar fanns tva st. bdnnen med vartdera tva hyllor, och de
hédngde fritt som tva dubbelhyllor ungefar 2 m. langa och 30 cm. breda. Pa dessa bannen forvarades allt i
matvag, som rattorna var begivna pa, och tillfalligt kunde man ocksa férvara brod darpa: ”Lagg opp
kakan pa badnnet sa lange!” kunde t. ex. matmodern befalla pigan. | kdllarkéket hos forutnamnda fru
Ellen Lundbéck férvarades limpor i en gammal sang med ett sticktdcke dver, men detta kunde ga for sig
endast emedan det s. k. kallarkoket var skilt fran ratta kallaren — potatiskallaren. Annars var det odugligt
att férvara brod i kallaren, ty da hade det moglat genast. | detta kdllarkok, som hade murad bakugn och
jarnspis, brukade fru Lundback baka allt bréd.

Uppldggning av brod pa bordet skedde i brédkorg, brodfat o. dyl., men forr lades kakan med brodkniven
ijamte, hos husbonden direkt pa bordet, och sedan skar denne brod at husfolket pa deras begaran.
Mangen snal husbonde lade armbagen pa kakan, medan han at, och da var det inte latt for drangar och
pigor att begéra en skiva bréd. En bonde, som var ungkarl — Sven August i L. — sldappte inte garna
brodkakan med armbagen, men sa hade han ofta svart att fa drang och piga att stanna kvar pa garden,
och dagsverkare ville helst ha matsdck med sig fran sitt hem. Det &r bara ett 25-tal ar sedan han dog.

IX. De olika brédslagen och deras tillredning.

| det foreg. har jag redogjort for, vilka olika slag av bréd, som av gammalt férekommit i orten, och for de
material, och det beredningssatt, som for varje brodsort anvants. (Om ‘grovlev’: se sid. 144!).

1. Vanligt vardagsbrod.

"Vardagsbrod’ var ett ord, som kunde anvandas om de "grova” brddsorter, som anvants i dagligt bruk,
men man skiljde pa grovt bréd och fint bréd under “rubriken” ‘vardagsbrod’, t. ex. som foljer:

Vardagsbréd
grovlimpa — finlimpa
Skallat bréd
limpa
("Fint brod” o "finbrod” var inte samma sak.)

Halkakor var dessutom en sort av vardagsbrdd, likasa ugnsstandet bréd och skrapkakor, som kunde
anvandas till vardagskaffebrdd, matsack o. dyl. Kornndbbar* var ett “kalasaktigt” hastbréd, som
vardinnan kunde baka och bjuda ovantat fraimmande pa till kaffet, om det just for tillfallet var ont om




smabrod — dven vetebréd — i huset. * (Se kornnabben fig. Il, sid. 147! Det var alltsa ett vardagsbrod.
Delvis har man benamnt brodet efter sddesslaget: kornbréd, ragbrod, ragkaka, ragbulle, blandbréd,
havrebréd, drtbrod el. drtmjolsbrod. Vetebrod réknades som finbrod (se anm. nederst a sid. 139, inom
parentes), likasa allt av smabréd. Men vetebrod kunde anvandas till kaffe i vardagslag, men da oftast i
osmort tillstand. Bittre vetebrddssorter, avsedda till helgdags (s. k. harrdassbro [eller: harrdagsbrod] =
helgdagsbrod) var smorda — en del sorter ocksa sockrade eller russinbestrodda, eller bestrodda med
hackad mandel, eller tillsatta med saffran och pomerans, eller annan fin krydda. De grovlimpor, som
forekom till vardags var i regel ej kryddade, men det var daremot i regel de finlimpor, som i vardagslag
doppades till kaffet. De var kryddade med pomerans. Aven finlimpan riknades till de “grova” sorterna —
trots bendmningen — och de bada sorterna: grovlimpa och finlimpa bendmndes ibland med ett
gemensamt namn matbréd, till skillnad fran kaffebréd, varmed man menade vetebréd och smabréd.

Tillfallighetsbrod.

Brod av ojast deg har ej bakats harstades om man inte skall rakna sddana sorter som vafflor, struvor,
flottkransar, smultkakor m. fl. till ‘bréd’. De flesta smabrodssorterna var dock ojasta. Vafflor bakades pa
vaffeljarnis. k. laggar om 5 st. ”hjartan”. Det fanns tva sorters vaffeljarn — det ena att vanda med
spiskroken, det andra att vinda med tva fran sjdlva pannan utstickande skaft. Dessa vafflor ats mjuka.
Frasvafflan av grddde och sn6 kom till Ilangt senare, varvid den forra kunde &tas i vardagslag — den
senare till helgdags. Den var styv och frasig. Mjuka vafflor bakades pa ’'varfrudagen’, vilken harav ocksa
fick benamningen vaffledan. | M. sager man namligen vaffler.

Hastbullar var en ojast brédsort av vetemjol, socker, dgg, mjolk och smor, vilka ingredienser rérdes till
smet med tillsats av bakpulver (vet ej nar bakpulvret uppfanns) och insattes i jarnspisugn. Mandelkubbar
var nagot liknande men fick tillsdttas med hjorthornssalt i st. f. med bakpulver. De bestroddes med
hackad mandel och kristallsocker. Bagge dessa sorter var — stort sett — att likna vid kornndbbarna,
emedan alla tre sorterna raknades som hastbréd, avsedda att bjuda ovantat fraimmande pa till kaffe, for
den handelse vetebrédet och smabrédet skulle vara slut i huset. De tva senast ndmnda
tillfallighetsbroden bakas @n i dag. Kornndbbarna sporrades ut. De blev “kuddiga”. Kornndbbarna
raknades inte till hogtidsbrod, utan till “vardagshastbrod”, men underligt nog blev det som hogtid mitt i
vardagen, nar en pyramid med kornnabbar kom pa bordet. Som bendmningen lyder, bakades de av
kornmjél, men det &r mojligt, att de "férfuskades” med nagot battre mjol inpa 1900-talet. Min mor
bakade dock dkta kornnabbar, sarskilt de dagar, da dagsverkare, statare och torpare arbetade i godsets
omedelbara narhet. Da brukade mor bjuda in dem pa eftermiddagskaffe med kornnébbar, och sa gjorde
hon ocksa med extrafolk, som tillfalligt arbetade i traddgarden. Alla var fortjusta i “fruas kornndbbe”, och
sa fick de en kaffepaus samtidigt. Mormor hade gjort likadant.

Hogtidsbrod. (Jfr sid. 150!)

Smérbakelsen var 1800-talets férnings- bréllops- och begravningsbréd, men den férekom som sadant
brod ett gott stycke inpa 1900-talet, vilket jag minns fran min barn- och ungdom. Denna sort var inget
kaffebréd utan ett buljongbrdd, liksom struvan. M. ar den stérsta socknen i areal séder om Daldlven, och
darav kan man forsta, att gaster till kalas, bréllop, barndop och begravningar m. m. ofta maste vara
langvaga. Det forsta, gdsterna blev bjudna pa vid framkomsten, var skallande, het buljong med tilltugg
av smorbakelse eller struva. Hade gasten suttit timtal i en slade en kylig vinterformiddag, sa behovde
han varma upp sig med sadan valkomstkost, men en het sommardag kunde det vara bade onédigt och
odragligt. Men seden var sadan pa den tiden. En sorts smoérbakelse var den, som man kallade bagghorn




eller hast, emedan den — stort sett — kunde liknas vid dels en vadurs horn — dels den krumma,
manprydda nacken pa en hast. | mitt hem bendamndes dessa bakverk "hadstar’, men min farmor — fédd
1846 och dod 1934 — fodd i Doderhult (grannsocken till M.) kallade dem for "baggehorn’. Denna
"bakelse” bestréddes med kristallsocker, sedan den smorts med dggvita. Da fastnade sockret. Den var
mycket god och spréd, men som forningsbrod svar att frakta och fick forpackas val. (Se fig. | a sid. 1471)

Sporrades ut.

Smorbakelse, kallad “bagghorn” eller “hast”.
Fig Il

Kornnabb.

Brod av jast deg utgjordes av féljande sorter:

Tunna kakor, som torkades var — stort sett — har pa orten endast halkakan, och den var inte alls
bladtunn, utan ett par cm. tjock. Men den torkades pa krakstér. Ragkakan var ocksa en tunnare sort. Det
kornbréd, som bakades pa 17- och 1800-talen var ocksa halvtunnt, likasa havrebrédet och artbrodet,
vilka brédsorter férekom i torkat eller halvtorkat tillstand.

Mjuka brodsorter, bakade i form av limpor eller levar var: grovt bréd, fint bréd, surlimpa (som ocksa
bendamndes skallimpa eller slaglimpa, men det kunde ocksa ovanst. vanliga limpa bendmnas). "Limpa”,
”skallimpa” o ”slaglimpa” var samma sak.

Finlev blev alltid battre an grovlev.

Grovlev var en sorts brod, som man borde akta sig for att alls baka, utan i stallet halla sig till grovlimpan,
ty det var ett faktum, att dessa levar oftast blev skorplupna (6verskorpan slappte inkramet, eftersom ej
tillrackligt med dextrin bildats som sammanhallande amne), eller ocksa blev de drdsa eller degiga i
inkramet. Battre var i detta fall att halla sig till impans runda, héga och bulliga form an till den mycket
lagre och smala levformen. Darfér sag man inte sa mycket till grovleven i hushallen, men i de gardar, dar
man envisades med denna form av grovt bréd, fick man alltid daligt, ofta beskt bréd, och jag vet en gard,
dér sa ar fallet n i dag, och i “alla” tider har varit fr. 0. m. forra generationen.

Ankarstock var en sorts sjomansbrod, som bakades i form, och dess formgivning blev mycket lik den
trastock, som satt ovantill pa forna tiders ankaren och bendmndes “ankarstocken”. Detta brod var alltsa
en sorts lev eller formbrdd, och det bakades pa skeppsbagerierna, och kunde képas i butikerna.
Ankarstocken hade svartbrun farg och grovbrodets struktur samt var hard och fast. Dess matt kunde val
vara c:a 500 X 100 x 70 m/m. En nutida efterapning &r den s. k. kavringen, som &r betydligt kortare men
har ankarstockens form och dven kallas “ankarstock” ibland.

2. Hogtidsbrod.

Redan pa sid. 145 har jag skrivit om en del hogtidsbrod i samband med 'bréd av ojast deg’. Namn pa
brodsorter, som blott bakades och anvandes vid hogtider, var: helgdagsbréd, hégtidsbréd, séndagsbréd
och kalasbrdd. Senare i tiden kom en gemensam bendamning: kaffebrdd till skillnad fran ‘matbréd’, men
da rorde det vetebréd, veteskorpor, smabréd och tartor o. dyl.




Matbrddssorterna, som anvandes till hogtidsbréd var: kryddlimpa, surlimpa (sarskilt till jul), vortlimpa.
Finlimpa och finlev var ocksa hogtidsbrod, och de kryddades med pomerans. Av vetebrdd var féljande
hogtidsbrod: Till jul — kusar, vilken bendmning var mindre vanlig i M. — utan julkakor, som dock kunde
innebara nagra andra sorter vetebrod och smabrdd. Se fig:na. a, b, o c a sid. 24! S fanns sadana
brodsorter, som blott bakades och anvandes till firande av fodelsedagar, och den férnamligaste
vetebrodssorten var da den flatade vetekransen, som mestadels var oval till formen, sa att den passade
att lagga upp pa en oval serveringsbricka. Men dven runda kransar kunde forekomma. Det var alltsa ett
uppvaktningsbréd, som bjods jubilaren i tidig otta — ”pa sdngen” som det hette. Denna krans var
bestrodd med parlsocker, russin och hackad mandel och skars i kilar vid serveringen av kaffet.

Olika slag av mjukt ragmjolsbrod eller brod av veteblandning och sammalet mjol, som bakats till
hogtidsbrod (vid jul och pask, brollop, barndop och begravning) hade den gemensamma bendmningen
finbréd. Siktekaka var ocksa ett finbrod, avensa skradkaka samt f. 6. de brodsorter, som omndamnes pa
sid. 151, forutsatt att dessa var kryddade, ty nastan allt matbréd, som anvdandes som hogtidsbrod skulle
vara kryddat. Annars rdknades det som “vardagsmatbrod”. (Med "matbréd” har jag alltigenom menat
sadant brod som ats till maltiderna. Annat brod benamndes “kaffebrod”). Av kryddade
hogtidsbrédsorter var de fornamligast, som innehéll sirap, pomerans, kummin, anis, och fankol.
Hogtidsvetebrddet skulle innehalla, dgg, russin, saffran, kardemumma och hackad mandel, samt
kristallsocker, dven kallat parlsocker.

Vetemjdl som material till brod — sarskilt hogtidsbrod — har av gammalt anvants pa orten, men pa 1800-
talet och dessférinnan var man oerhort radd om detta mjol, sa att det pa den tiden anvandes nastan
uteslutande till hdgtidsbréd. Aven inpa 1900-talet — i min barndom — slésade man inte med vetebrod.
Det var da t. ex. vanligt i vardagslag, att det doppades grovt brdd i kaffet. Fint brod till kaffet ansags
battre, men vetebrodet kom fram endast om séndagarna eller nar det kom frimmande samt vid
hogtiderna: Jul, pask, pingst och midsommar. | de s. k. oxveckorna sags nastan aldrig vetebrod i
vardagslag. En gumma — mor Ida i Mederhult — déd som ungefar 80-aring for ett 20-tal ar tillbaka — blev
av min mor ombedd att under hennes bortovaro fér nagra dagar ”se till huset”. Jag och mina bréder var
da pojkar i “slyngelaldern”, och hade god aptit pa vetebréd, som mor aldrig nekade oss. Vi visste, att
mor gjort ett sa stort vetebrodsbak, att det gott skulle racka at oss under hennes bortovaro. De forsta
dagarna satte mor Ida fram nagra kringlor av s. k. hemmijol, vilket var av malet vete, men hon bléngde
argt pa oss, nar vi bad om mer och sade: “nar [?] gutt (gott) smaker viL, ska en vete aterhall.” Till sist
forsvann brodet och vi fick ata finlimpa till kaffet. Nar sa mor antligen kom hem, steg mor Ida ut pa
forstubron och forklarade, innan ens mor hunnit ur vagnen: “Vet |, frua, pojka ha hulle pa a ite 6ss u
huset. Di ha vradke i sa (sig) mest alltihop vettebroét”. Mor hittade sedan manga kringlor, gdmda i
handkammaren, men da var de mogliga. Den rara gumman ville visa, att det fanns kvar en hel del, nar
mor kom hem. Hon hade den gamla principen, att allt vetebréd skulle sparas till hégtiderna och inte
slosas med i vardagslag, men med det mogliga brédet blev det i stdllet en bjorntjanst, hon gjorde mor.

Semlan anvandes i fastan och ats med het mandelmjolk.

Namn pa olika slag av vetebrod var: bulle, (med detta namn forstods enbart vetebulle, ty brod av annat
mjol — sasom limpor — kallades kaka, dven om de hade bullens form), vetebulle, semla (kom till M. forst i
min ungdom men fanns ej i min barndom. Atminstone var den inte da vanlig pa orten), krans,
saffransbrod, skorpor (raknades knappast som ‘vetebrdd’, fastén de var bakta av vetemjol. De ansags




vara litet finare an det vanliga vetebrodet — sarskilt kryddskorpor), veteley, fldta, kringla (om det inte var
ragkringla), smérhona, pojk(e), snurra, ruta, samt julkakor. (Se sid. 24, nedre delen!).

Gemensamma bendmningen var ‘vetebrod’, dar jag inte gjort sarskild anméarkning om annat forhallande.

Brodsorter, som bakades blott vid bestamda tillfallen var: julbrod, brollopsbréd, barndlsbrod,
begravningsbrod, paskbrod, pingstbrod samt midsommarsbrod.

Julbréd: brod av vanlig ragmjols- eller annan grovbrodsdeg bakades ’i vissa bestamda former’, mig
veterligt dock inte ’i vissa bestamda former av symbolisk och rituell betydelse’, sésom man bakade
smabrodet till jul som exempelvis stjarnor, hjartan och grisar, bockar, tomtar m. m.

Jullimpans storlek var 30 cm. i diam. och hade en hojd av 10 cm. Det var sed, att minst ett julbrod skulle
varje person i familjen ha, och i mitt fordldrahem blev det ett sddant, som ar avbildat i fig. a, sid. 24 —
den kuse, som min morfar som vastgéte bendamnde jularingavang (jul-ring-vagn), en bendmning, som
blev allmént antagen i familjen for 6vrigt. Om det ligger nagot rituellt i, att detta brod fatt ”zwastikans”
form, vet jag ej. | gammal tid lades en liten ost och annat ”julgott” upp pa en mindre ragkaka at var och
en, och sedan fick varje person hushalla med detta efter behag under hela julen. Det lar vara den seden,
som var upphovet till senare tiders tallrik. At hastarna bakades sarskilda okryddade grova kakor, och
déarav skulle de ha var sin halv kaka pa julaftons morgon. P3 sa satt fick bade méanniska och djur sin
julkaka. Hastar at inte kryddat brod. De ratta stora jullimporna smordes, sedan de kommit ur ugneni
hett tillstand, for att de skulle bli blanka, och det var vort eller sirapsvatten, man da smorde med.
Pepparkakor och smabrod bakades i form av ménniskor eller djur och till allmént vedertagna figurer
anvandes sa platmatt, vikta till figurer. Runda kakor “togs ut” med spetsglas eller dricksglas, men om
man ville ha nagon sarskild figur, t. ex. en storre julbock, sa fick den duktigaste tecknaren i familjen rita
ut bocken pa ett papper, varefter den klipptes ut, och sedan “sporrades” den ut i degen. De vanligaste
figurerna var: julstjdrnan, julbocken,* * julgrisen, juldangeln, julkdringen, julgubben, jultomten (senare i
tiden), hjartat (sarskilt i pepparkaksdeg) m. fl. Julbocken skulle ha valdiga, krumma horn, annars var det
ingen riktig julbock. Vid allt sadant julbak fick barnen vara med. De fick “matta ut”, “sporra ut” och mala
figurerna med karamellfarg for att fa “lukta pa” julgladjen i forvag. Julstjarnan skulle ha sju spetsar i
enlighet med den sjuarmade ljusastaken. (Se fig. lll, sid. 162!). Gumman skulle ha tvarrandigt forklade
och gubben langrandiga byxor. (Se fig. V, sid. 162!) Julangelns vingar skulle férses med strimmor,
forestallande fjadrar. (Se fig. VI, sid. 163!). Julbockens horn skulle tvdarrandas, och halsraggen markeras
med nagra strimmor. (Se fig. VII, sid. 163. Julgrisen skulle ha knorr pa svansen, annars var det ingen
riktigt julgris. (Se fig. VIII, sid. 163!) Figurernas 6gon, ndsa o mun gjordes av mandel o russin.

Fig. Il

Julstjarna.

Fig. IV
Pepparkakshjarta.
Fig. V

Gumma o Gubbe

Fig. VI



Juldngel.

Fig. VII
Julbock

Fig. VIIl
Julgris

Hos snickarefamiljen Oskar och Erika Andersson — 86 o 83 ar resp. — tillgick det sa vid jularna forr, da
barnen var sm3, att alla atta barnen fick var sin liten ragkaka, som Erika bakat. Dessutom hade hon p3
sommaren hos en bondhustru bestallt sma julostar at barnen, och den lilla osten — ystad i en kaffekopp
— lades da pa ragkakan, vilken var blank som en riktig jullimpa. Dessutom kom pa juldagen fyra
gudmaodrar, vilka burit fram fyra av barnen till dopet, med var sina gavor till var sitt av gudbarnen, och
ursprungligen hade det varit en gudmorskaka till gava. Nu kunde det vara en gava av annat slag, t. ex.
nagot i kladvag, vantar, strumpor eller forkladestyg etc. Gudmddrarna bjods da pa julmat, varvid det var
viktigt, att de avsmakade alla Erikas julbrédssorter och gav sina resp. utldtanden darom. Barnens faddrar
kom inte med gavor vid jul, ty de hade redan vid resp. dop lamnat fram sina faddergavor “ett for allt”.

Fastlagsbullar eller fettisdagsbullar, som pa 1900-talet kom att bendmnas semlor, bakades till
fettisdagen, da man dven “bakade” (kokade) kroppkakor. Bullen, som var mycket stor, var ej forsedd
med mandelmassa o. dyl., men ats till het mandelmjolk med kanel pa.

Brollopstarta hade man inte forran inpa vart sekel. Mandelformar — motsvarande var tids
"mandelmusslor’ var ett traditionellt bréllopsbréd liksom smérbakelser, (se fig. I, sid. 147!), saffransbréd
(sid. 157), vetekransar, kryddskorpor, fldtor, kokta kringlor, vanliga vetekringlor, hénor, snurror, rutor,
pojkar (se fig.:na d, e, f, g och h a sid 24!), smoérhénor. Allt var av basta sort med fina ingredienser, och
mestadels hade gasterna med sig dessa brodsorter som férning, liksom ocksa ostkaka, vilken ej kan
raknas till brod, fast man sade, att man ”"bakade” den. Matbrdd, som bakades till bréllop, barndop,
begravningar etc., fick alltid ett extra inslag av de finaste bréodkryddor.

Begravningstartan bjods gasterna av till ett glas morkt vin fore avfarden med liket till kyrkan.
Begravningstartan skulle ha morka inslag i orneringen samt kors mitt uppa utav svart bjérnhallonsgelé.
S. k. hyrtartor, vilka kunde hyras hos stadens sockerbagare, var férsedda med en sockerduva eller en
sockerangel o. dyl., men en sadan tarta var endast "skadebrod” och skulle aterlamnas till sockerbagaren
i orort skick. Begravningstarta kallades ocksa sorgetarta. Var det langt fran sorgehuset och till kyrkan,
vilket det ofta var i M., sa fick gdsterna med sig var sin stor kringla att dtas i kyrkan under sjalva
begravningen eller under gudstjansten, som kunde vara i timmar. Det var ocksa sed forr (1800-talet), att
kyrkbesokare hade pepparkakor med sig och knaprade pa under de langa predikningarna, vilka pa den
tiden utgjorde folkets "gissel”. Struvor var ett traditionellt begravningsbréd.

Pepparkakshjartan — mycket stora — gav pojkar och flickor varandra pa Kristdala, Getterums och
Figeholms marknader pa 1800-talet. Dessa hjartan fanns att képa i standen, och dven stora
marknadskarameller i granna papper med fransar i bdgge andar och med vackra méarken pa, samt

"karlekstexter”. Karamellen var avsedd att medelst ett blankt, grant snére hangas 6ver axeln att ga och
stata med. Manga dktenskap i socknen hade sitt ursprung i dessa hjartan och karameller, vilka gmdes



som “sovenirer”. De hérde till de s. k. "begavningar”, som fastfolk skulle forara varandra, nar de mottes
pa marknaden efter frieriet i flickans fordldrahem (med béneman).

Smabrdd i nutida bemarkelse bérjade man infora i orten i mitten av 1800-talet, men sadana sorter som
smorbakelser och liknande fanns redan pa 1700-talet. Syltkakor "togs ut” i degen med dricksglas till en
platta, varpa en snurrad degremsa lades i ring, och i denna ring placerades en syltklick av nagot slag — av
t. ex. hallon eller jordgubbar. Sedan ”spritsen” uppfunnits bakades spritsar, s. k. spritskransar och
utspritsade S (3ss, ess). Gifflar fanns forr ej har pa orten, och 6ver huvudtaget fanns inga bergis —
bestrodda brodsorter. Pepparkakor och struvor raknades till ’smabrod’. F. 6. har jag i det foreg. beskrivit
vissa gammaldags smabrddssorter. Skorpor bakades av vetemjol och mjolk antingen av bullar, som klovs
—rundskorpor med en 6verskorpa och en dverskorpa — eller av vetelev, som man skar i skivor efter
uttagningen ur ugnen och sedan klév man skivorna i en éverskorpa och en underskorpa, sa att tva s. k.
langskorpor uppkom. Dérefter lades ”skorpamnena” pa plat och fick en andra bakning i ugnen, vilket
kallades att torka skorpor. Kryddskorpor fick en extra tillsats av fankol, anis pomerans
(pomeransskorpor) eller kardemumma. De vanliga skorporna réknades inte till ’'smabrod’, men det
gjorde nastan kryddskorporna, vilka kom till mycket senare i tiden. Skorpan hade stor betydelse i
hushallet och det baket lade sig husmodern stor vinn om.

Tartsmet bestod av vetemjol, dgg och socker.

Tartor bakades forr i hemmen som man nu bakar sockerkaka. Min mor m. fl. gjorde s. k. glasyr till sina
tartor. Glasyren vispades utav socker (vanligt) och dggvita. Sa hade hon i ett par droppar attika for att fa
blandningen stel. Efter vispningen rérdes det hela med sked i spillkum. Darefter gjorde hon en strut av
vitt papper samt fyllde denna med glasyren, varefter hon klippte av strutens spets, sa att ett “spritshal”
uppstod i denna. Nu kramade hon struten 6ver tartamnet (sockerkakan) och gjorde samtidigt slingrande
rorelser med den, varvid hon fick fram olika slingor och ménster bade uppe pa "anslaget” (sockerkakan)
och pa dess sidor. Nar tartan var fardigglaserad, var det barnens fortjusning att fa skrapa spillkum(m)en,
slicka skeden och sist glasyrstruten, sedan knappnalarna, den varit ihopfast med, blivit borttagna och
papperet utvecklat. Detta 6gonblick hade barnen vantat pa.

3. Battre, eller mera séllan bakade slag av vardagsbrod.

Blabarskaka var ett vardagsbrod, som bakades i blabarstiden i form av vanligt grovbréd men med blabar
inbakade i kakan, vilken fick formen av en mycket stor bulle, icke pa langt nar sa stor som en limpa och
ej storre dn att en man kunde &ta upp en sadan till maltiden, ty den delades inte pa. Manga at den
rykande varm, men andra ville ha den kall. Jag har sjalv atit sadant "halvvardagsbréd”, men man for inte
vil av det, och det var inte alla, som ldngtade efter det. Aven vintertid kunde blabarskaka bakas. | st. f.
farska blabar hade man da de pa plat i bakugnen torkade blabaren att tillga. Odon kallades galLnebdr,
emedan det ansags, att den blev galen, som at av dem, och manga vagade helt enkelt inte dta sadana
bar. Men de, som trotsade risken att bli tokig, vagade att i st. f. blabar anvanda odon i brodet. Det
kallades oabrd, eftersom ‘odon’ uttalades som oa. Till blabars och odonkaka behévdes varken smor eller
sovel, sa det var mest av sparsamhetsskél, man bakade dessa kakor.

4, Matratter, som sta pa gransen till brod.

*Ran bakades inte pa orten efter jarnspisens inférande, och ra(n)jarn sag man darfor inte till efter 1800-
tal. *se: ranjarn, vaffeljarn o struvjarn, plattplat munkpanna sid. 185, 186 187, 188. Inte ens




bendamningen ‘ran’ fanns i vart vokabular 1900. Ddremot bakades munkar av flera slag sasom vafflor,
kallade vaffler, pannkakor av olika slag sdsom ugnspannkakor, fliskpannkakor, potatispannkakor
(parapannkaker), tunna pannkakor (med flasktarningar), starkelsepannkakor, ris- eller
risgrynspannkakor, potatisbullar, som hade manga benamningar sdsom: padramonk, paraplLos,
paraplatter, fL6tsudde (flottsuddar), potatisplatter. ”Kart barn har manga namn”, som synas, och jag vet
knappast ndgon ratt, som haft sa manga bendamningar som just potatisplattar — en mycket gouterad
frukostratt, som ats med flask till, eller lingonsylt. “Smeten” var da gjord av kokt potatis fran gardagen,
och den rullades till en rulle, som skars i plattar och stektes i stekpanna. Vetemjolsplattar hade en
tunnare smet och stektes pa plattplat som runda plattar, eller i stekpanna som tunna halvor eller helor.
Vafflor bakades i vaffeljarn. (Se sid. 142!). Ramjélkspannkaka bakades av ramjolk (efter en kos kalvning)
och agg. Det fanns ocksa nagot liknande, som kallades klesost, som bakades i min fars foraldrahem aven
i vara dagar, fast mera séllan. Potatispannkaka ugnsbakades pa plat, liksom stérkelsepannkaka och
flaskpannkaka med flasskivor pa. (Jfr. tunna pannkakor, sid. 174!) — likasa rispannkaka. F. 6. ugnssattes
alla tjockare pannkakor, medan man graddade de tunnare i stekpanna eller pa jarn.
Raggmunkspannkaka av rariven potatis blev ofta till, nar det led mot slutet av det tréttsamma
raggmunksbaket (tunna munkar i stekpanna till helor eller halvor), da man tog och bredde ut sista
smeten Gver en plat, lade flaskskivor uppa och ugnssatte denna tjocka pannkaka. Raggmunk ats med
stekt flask och lingonmjolk, s. k. krdsamjoLk. Raggmunk bendamndes ofta bara monk och pannkakan
raggpannkake (el. raggep.-). Monk, raggpannkake och krappkakor var det basta, barn kunde bjudas pa.

Ostkaka ar Smalands ”provinsratt”, men nagon spettekaka férekom s. a. s. “norr om landsvéagen”,
(varmed skdningarna mena Smaland) aldrig. Palt koktes vid grisslaktet och kallades ocksa blodpalt, till
skillnad fran "taterepalt”, som var den skdimtsamma bendmningen pa kroppkakor. (tattarepalt) Blodpalt
gjordes av svinblod, ragmjol, riven ra potatis, svagdricka, salt och nagon aning mejram, och sa hade man
stekta flasktarningar och 16k inuti. Smakpalten skulle man bjuda grannen pa. Nar M.-bon sager ordet
"palt”, tanker han sig ‘enbart palt av svinblod’. Annan blod anvédndes heller inte. Saledes &r har pa orten
"palt’ och 'blodpalt’ synonyma begrepp. Liksom kroppkakan skulle palten vara hard. Palt koktes i mitt
hem vid varje svinslakt.

Utmarkande for M. dr —i fraga om blodpalt — att man at den nykokta palten rykande varm pa sjilva
slaktdagen till middag och utan nagonting annat till (mojl. ats grovt bréd av sadana personer, som alltid
maste ha brod pa bordet). Skulle man ha nagot till palten, sa var det i sa fall krésamjoLk (se sid. 176!).
Dagen efter svinslaktet, och de féljande dagarna, at man till varje frukost skivad, uppstekt (appstekt
palt) med hardstekt grynkorv och krosamjoLk. Paltskivorna skulle ocksa vara ganska hardstekta.
Anmarkningsvart ar dven, att grynkorv aldrig i M. dtes med t. ex. kokt eller brynt potatis, utan alltid
tillsammans med uppstekta paltskivor. Grynkorv och potatis ihop ar fér M.-bon helt enkelt otankbart.
Paltfrukostarna varade tills palten var slut.

5. Paltbrod.

Brod med blod som spad kallades paltbréd, till vilket endast svinblod anvandes, och det utspdaddes nagot
med &l eller vatten. Till paltbrodet anvandes ragmiol, men man blandade inte in potatis i degen, som
bendamndes paltbrods-deg. Jast tillsattes samt salt. Forfaringssattet skilde sig vid utbakningen icke
namnvart fran det vid vanlig bakning, ej heller vid graddningen, som skedde pa vanligt vis i bakugnen
fermvis* * (om ‘ferm’: se sid. 3!). (1 ferm = 12 kakor). Kakorna ristades ej for att de lattare skulle kunna
brytas. | stéllet lade man kakorna i vattnet att blottna upp vid kokningen, och da behoévde ju kakan ej




brytas forst. Endast tjocka paltbrédskakor bakades, och de erholl darav — stort sett — limpans form, men
kring kanterna blev knappast ndgon skorpa, utan det torra inkrdmet syntes dar. Paltbrédskakorna
bakades vid svag varme och fick sedan ligga och torka i ugnen, varefter de férvarades i lare eller tina o.
dyl. | nédtider forekom det, att de ats som vanligt bréd, medan de var farska, t. ex. aren 1867, -68 och -
69, likasa under kristiden i stdderna 1914-1918. Annars koktes paltbrddet, tills man skulle dta det som
middagsratt tillsammans med tjock, vit vetemjdlssas (sadan sas, som av nutida kockar kallas ‘grundsas’)
och sa at man stekt flask till. Paltbréd var en smaklig ratt, som numera tycks ha avskrivits fran
"matsedeln”. | mitt férdldrahem bakades paltbrod for halvaret pa en gang, men i gammal tid forekom
inte paltbrodsbak mer dn en gang om aret, ty det torra paltbrodet gick att férvara lange pa torrt stalle, t.
ex. i handkammaren eller skafferi. Man bakade d3, sa att man hade paltbrodsforrad for hela aret. ~

Slutligen ma om ’bréd’ ndmnas, att gammalt bréd, sdsom forhardnade brodskivor och brodkanter o.
dyl., aldrig kastades bort utan lades i vatten att “blottna upp”, varefter de stektes med flaskflott i
stekpanna till lagom knaprighet, varefter det ats som frukostratt med stekt flask. Appstekt bro ansags
vara en god frukostratt i vardagslag. Men alltfor mogligt brod gavs at grisar och hons.

X. Folktro och folkseder rérande bréd och bakning.

Brodtur hade den, som lyckades med sitt bak. Det fanns kvinnor, som standigt hade brddtur, liksom det
fanns de, som sallan eller aldrig hade det. | det foreg. har jag namnt om en gard, dar man alltid fick daligt
brod fran generationer tillbaka. Den garden hade dalig brodtur, sades det, men alltsammans berodde
pa, att man dar envisades med att, i st. f. limpor, baka grovlevar, ndgot som man inte gérna gjorde i M.,
emedan dessa latt blev skorplupna (skorpslappte). (Se nederst a sid. 102!) "D& & som forgjort” sade
kvinnorna och boérjade fundera 6ver, vilka vasen, de kunnat stota sig med. (Se sid. 78 och vidare!) "Har
jag fatt bra jast, eller skott min surdeg val, mjolet &r gott och ugnen ar val uppeldad och lagom, och jag
sjalv ar kry och papasslig, sa far jag bra bréd — sen ma ni tala om eran brédtur, hur mycket som helst”,
sade i borjan av 1900-talet en ung, duktig bondhustru till sin tjatiga svarmor. Typiskt for denna
brytningstid mellan gammalt och nytt ar, att den gamla skyllde “daligt brod” pa ”dalig brodtur”, medan
den unga mera litade pa sin skicklighet, broddamnets och ugnens beskaffenhet samt — inte minst —
jasningsdmnet. Om bot mot forgdrning: (Se sid.-na 78 0 66 0 67 o 68!) Pa 1700-talet var det sed, att da
man tillsatte jast vid brannvinsbranning, skulle man med mun frambringa de ljud som man anvéande till
att "hetsa” en hast med, om denne var for slo i skakeln. ”Sa lange géren (jasten) rinner, blir brannvinet
starkt”, sade man. Liknande gjorde man vid tillsdttning av jast till dricka. Nar brédjasten skulle tillsattas,
hade man den motsvarigheten till det férra, att den som tillsatte den, skulle skratta och visa sig munter
infor de andra, sa skulle degen sedan jasa bra. Nar gléden var utrakad pa héllen ur bakugnen, skulle
man, som det hette, “fasta elden” genom att dels korsa 6ver gloden och sedan sopa aska runt omkring
och over den for att forekomma all skada, som olika vdasen kunde komma att annars tillskynda
bakningen. Sarskilt skydde man skogens vasen ”Skogstippan”.

Ranjarn, tecknat ur minnet fran Gronéstugan i Misterhult.
Struvijarn, tecknat ur minnet fran Gasshult i Misterhult.

G.S.



(Innehavare: Sign.)
Vaffeljarn, att stallas pa trefot med annan figur an det “traditionella” hjartat i laggen. Misterhult.
Modell: Aldre.

G.S.

(Inneh.: sign.)

Modell: Yngre

Vaffeljarn till jarnspis
Hjartlaggar. Misterhult. G. S.
Munkpanna

Modell: Aldre

(Inneh.: Sign.)

Plattplat.

Modell: Yngre.

Misterhult.

G.S.

Tappade man en smorgas, och brédskivans smorsida lade sig nedat golvet, badade detta regn eller fult
vader 6ver huvud taget dagen darpa. Lade brodskivan sig med smoret uppat, blev det vackert.

Tandvark, bolder och alla sorters varbildningar botades genom att lagga pa tuggat bréd som en deg. Om
att ge varm bulle till god van: Se sid. 126! Om att satta forsta kakan i ugnen: Se sid 68! Om korstecken
och att korsa degen: Se sid. 78 resp. 66! Om eldens rening av jast: Se sid. 67! | det féreg. har jag
omnamnt eller beskrivit ‘folktro och folkseder, rorande bréd och bakning’ i olika sammanhang. Matilda
Andersson — fodd 1841 och dod 1916 — hade for sed, att alltid ha brod at faLfoLk (fardfolk), berattar
hennes sondotter. Det var allman sed pa 1800-talet och dessférinnan.

Historien om flickan, som trampade pa brodet.

Det var en gang en fattig flicka, som tjanade hos en vanlig familj. Efter en tid ville hon ga och halsa pa
sina foraldrar. Hon hade nu tjanat pengar och darfor kunnat klada sig mycket fin for besdket. Av sitt
husbondefolk fick hon tva stora brodkakor att taga med sig till féraldrarna. Under vagen kom hon till ett
karr, och da hon var ganska hogfardig, ville hon inte smutsa ner sina fina skor, utan tankte, att om hon



vaxelvis lade ut limporna framfor sig, sa skulle hon kunna kliva pa dessa 6ver hela karret. Men just som
hon steg pa forsta kakan, sjonk hon.

Av denna handelse uppkom talet, att Karrfrun hade dragit ner henne i karret fér hennes hogfards skull.
(Berattat av 86-arige Oskar Andersson.)

XI. Talesatt och liknelser.

Ordstav, dar 'bréd’ ingar: ”Salt och bréd gor kinden rod.” — ”Har ska bli andra bullar, sa bagarn, sket pa
gressla.” —”"0st och bréd och brannvin — lansman och stamning.” — —”Nar magen ar matt, ar brodet
beskt.” —”Man ska’ inte bju’ bagarebarn brod.” — ”Battre brodlos &n radlos.” —

Brodsvullen ar den, som dr tjock men frisk. Brodstark ar den, som har valdiga kroppskrafter. Till den
klene sdager man: "Du behdver allt ata upp ett par kakor brod till.” Brodkvarn (brokvarna) ar ‘'mun’ och
kakstan ar ‘'magen’. ~ En gumma upptackte — sedan hon ugnssatt brédet — att hon glomt satta till jast,
vadan hon resolut 6ppna- ugnsluckan och kastade in jasten i ugnen: “Med ska du”, sade hon.

”Det har ger inte brod”, sdger man, da man reser sig fran vilan for att ater hugga i med arbetet.

”Har du inte en simme (snoére), en kniv och en broknoling (brodkant — hard) i ficken (fickan), sa bLi du
alldri en redi kér (karl)”, sade man forr at smapojkar. (En del tillade ocksa ’spik’ som nédvandigt innehall
i fickan). Daddor tuggade forr bréd at spadbarnen och stoppade i mun pa dem, for att de skulle lara sig
ata brod. Det gjorde min dadda, Hanna Kindgren, som dog omkr. 1914 vid c:a 80 ars alder. Jag sag
manga moédrar, ammor och daddor gora sa. Det sag ackligt ut, tyckte vi barn, nar vi blev ndgot aldre.
Brodgrata — brograte — var en gnallande pipa, som vi barn tillverkade av smala rénnpinnar, som vi blotte
i munnen och knackade pa mot knat med fallknivsskaftet, tills skalet lossnade, och man kunde draga ut
sjalva pinnen. Skalet — brédgratan — plattades till nagot utefter hela langden, och sa tunnade man bort
ytterskalet en bit i ena dndan. Nar man sedan stack denna dnde i mun och blaste, It det som da ett
svultet barn grater efter bréd. [lllustration.] Tillvdgagangssattet var alldeles detsamma som vid
tillverkning av salgpipor, men ljudet blev inte klart som i en sadan, utan skrikigt och dngsligt. Pa 1700-
talet och borjan av 1800-talet var det sed, att vid “fattigbegravning” och ‘begravning utan stat’ utdela
ost och bréd till de fa gasterna, sedan de “sjungit ut” liket och skulle begiva sig till kyrkan med det. Varje
gast fick sedan i kyrkan hushalla med osten och brodet efter behag. Det var “begravningskost” eller
"kyrkekost”. ~ En ramsa:

"Bagare Bengts barn bakar bara branda bullar bakom bergen bla.” ~ Vid bakning av bréd kunde det vara
ganska daligt bevant med hygienen, sarskilt i vissa sma mérka backstugor. | min barndom bodde tre
gamla ogifta syskon i backstugan Ramsmala. De var Nisse, som mest |ag pa golvet och sov i halmeni lag
med grisen — Lina, som skétte hushallet samt Lotta, som gick i byarna och tiggde mjél m. m. till detta
hushall. De bodde ihop med grisen och hénsen. En dag hade en min sagesman ett drende till Ramsmala.
Lina holl just pa med julbaket och hdnderna gick flinka 6ver bakskivan, medan besdkaren stod i dorren

och tittade pa, och utrattade sitt drende. Jag later honom hér sjalv beratta vidare: “"Hénsen snodde mig
kring benen och sprang och plockade pa golvet — det var jordgolv. Nisse lag i halmen med grisen i famn
och kliade den bakom 6ronen. Lotta, som var hemma fran tiggarstraten den dagen bar in bakved fran
vedboden. Ratt vad det var, flog en hona upp och satte sig pa kanten av bakskivan, vinde dndan mot
degen och slappte en klick. Kvickt bakade Lina in klicken i sin degrulle, alldeles som om det varit ett



russin eller nagot annat, som borde komma med i baket. Om hon sag klicken eller ej fick jag ingen
uppfattning om. Men ett ar sdkert, att gott julbrod — det fick de i Ramsmala den julen.”

”Brod at alla, dod at ingen!” ar ett utrop av unnsamhet, sdsom "vél unt!” Men den, som satte
brodtuggan i halsen under maltiden, utropade efterat: ”Vem missunnar mej brodet?!”

”| brist pa brod tar man limpa”, sdger man, da man i brist pa ratta materialet kan taga ett surrogat.

Gator om brédet: “Gron gick han in, rod kom han ut, sa nickte han, sa pisste han, sa gick han in igen.”
Svaret pa denna gata ar: ugnskvasten, som gar in i ugnen (den farska, grona ruskan), och sa kommer den
ut med gloder och gnistor. Bakerskan doppar den i vattenambaret, slanger av litet vatten over detta
genom att ”nicka till” med den vata kvasten samt ater |dta den ga in i ugnen for att sopa denna.

”Ha 'rent’ mjol — eller brod — i pasen” ar att ha goda avsikter.

"Kaka soker maka” betyder, att “lika barn leka bast”.

”Brundbrod” och ”Jungfru-Marie-brod” ar tva angsblommor — ev. samma. "Hundkex” ar "hundloka’.
En lek.

Nippentippen skulle halla

brollop i da.

Bakte gjorde Nippentippen

bakte gjorde ja’.

Satt’ in gjorde Nippentippen,
satt’ in gjorde ja'.

Satt’ in gjorde alla,

som i bréstuga va’.

Tog ut gjorde Nippentippen,
tog ut gjorde ja’.

Tog ut gjorde alla,

som i brostuga va’.

Skar gjorde Nippentippen,

skar gjorde ja’.



Skar gjorde alla,

som i brostuga va’.

At gjorde Nippentippen,

at gjorde ja’.

At gjorde alla,

som i brostuga va’.

S6p gjorde Nippentippen,
sOp gjorde ja’.

S6p gjorde alla,

som i bréstuga va’.

Full bLidde (blev) Nippentippen,
full blidde ja’.

Fulla blev alla,

som i bréstuga va’.

Slogs gjorde Nippentippen,
slogs gjorde ja’.

Slogs gjorde alla,

som i bréstuga va’.

Sams blidde Nippentippen,
sams blidde ja’.

Sams blidde alla,

som i bréstuga va’.

#



"Brodgalen” (galen efter brdd) eller utsvulten ar den, som varit utan mat lange. Ex.: Nér han kom hem
fra skojen (skogen) va han fullkomligt brégaelLn eller brégalen.”

Forut néamnda sageskvinna — Erika Andersson brukade sdga: ”Jag har fott atta barn till varlden och alla
lever de och ar brodfriska”. — Den hungrige sages vara "brédsugen” eller pa ortens mal — brofallen —
aven brofullen. "Flitig kring brodkakan” var den, som garna "holl sig framme’ — framst i “brodkoén” — och
harigenom klarade sig latt i livets alla skiften. Ex: ”Nu har han kopt sig egen gard. Ja, den han har alltid
varit flitig kring brédkakan.” Om den snale husbonden sade man pa ortens mal: “Da a en, sam jarne
(garna) haller armbdjen (armbagen) pa brokaka.” Det var namligen sed forr, att brodkakan placerades,
dar husbonden satt samt kniven bredvid kakan. Husbonden skar brod pa begaran av de 6vriga kring
matbordet. "Han haller am brdékaka, sa arma (armarna) steLne pa’n”, var ett annat uttryck om ‘den snale
husbonden’. "Smulgratare” var den, som plockade i sig brodsmulorna, sedan han skurit brod. (Jfr. sid.
16!). 'Den slosaktige’ daremot sades “icke vara radd om brodsmulorna”. Annars gavs brodsmulor at
honsen.



