Tunnbrddsbakningen
matte den leva!

Tunnbrod dr en liackerhet, ddrom 4r vi alla ense. Likas4 att tunnbrod
hor ihop med glodstekt sill. Men det ska vara den riktiga sorten, betonar
manga, och menar da det som bakas i Sollerén och Mora, s k ’piron-
bro’’ dér potatis d4r den huvudsakliga ingrediensen, (pdron = potatis). —
»’Men snart finns ingen mojlighet att fa en riktig tunnbrodskaka’’, suc-
kar en och annan pessimist och pekar pa att alla som riktigt kan konsten
att baka fint bréd redan 4r pensionidrer och orkar darfor inte kdmpa
med detta krdvande hantverk si manga ar till. Riktigt sa illa ar det val
4nda inte, hoppas vi. Framtidens brodkakor kan kanske inte halla sam-
ma hoga klass som gingna tiders, men att ménga har intresse av att lara
bakningskonsten det bevisar ju den kursverksamhet som blivit sa popu-
lar. Nagon genvig till detta kunnande finns inte, utan det maste vara
nagon erfaren som star bredvid och visar nyborjaren de olika greppen.
Da vill det till att eleven ocksa lyssnar och ldgger pad minnet varfér man
g0r si och sa, for ndgon kurslitteratur i &mnet finns inte heller. Darfor
kan det vil ha sitt berattigande att i var egen Sool-Oen samla ihop lite av
all den tunnbrodsteori som vara méstare pa omradet sd gdrna delar med
sig av.

Att stilla till en >’bakudag’ kraver forberedelser, som t ex att forse
sig med ved. Granved maéste det vara under sjilva graddningen och na-
turligtvis bor den vara torr. Den vardefulla bakugnen bér man vara
rddd om och behandla den med omdome. Siledes far den inte eldas upp
alltfor hastigt, den kan dé spricka och det ar ibland svart att laga den.
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Har den statt oanvand i flera kalla vintermanader s ar det klokt att hal-
la en liten brasa igang flera timmar dagen.fore. Da ska ju ocksa potati-
sen passas sa att den kokar sa sakta som mojligt for att bli seg och Iatt-
arbetad. Lock ska det vara pa potatisgrytan, eller ndgon annan over-
tdckning t ex ett skynke, och en nive salt tillséttes.

— Men inte for mycket, di lossnar *’flasd’’ samre, sager Back Em-
ma. ’Flasd?’’ — jo, det dr skalet som pa solleromal dndrar namn me-
dan potatisen kokar. Antagligen kommer det fran svenskans ’’flarn’’
som enligt Bergvalls ordlista 4r ’ndgonting brickligt och betydelse-
16st.”” Det berittas att forr i tiden nér det var smatt om mat sa maldes
potatisen med skalet pé till tunnbréd, men i vart sekel skyndar vi oss att
dra av det medan potatisen dr s& nykokt som maojligt. Den klistriga stdr-
kelse som finns rikligast just innanfor .skalet blir da kvar i mesta mojliga
mangd i potatisen och gor degen bra att handskas med. Grannar brukar
hjilpa varandra att *’flasa paroni’’ och har da riktiga trivselstunder runt
det stora traget som den dngande potatisen samlas i. For att inte torr
skorpa skall bildas sa 4r det nyttigt att réra om i traget, liksom vianda pa
innehallet som sedan 6vertdcktes. Men inte forrdn mesta angan gatt ur,
eftersom instdngd &nga gor potatisen vattnig s& att mera mjol kravs till
degen och brodet blir da inte sa fint. I rumstemperatur bor potatisen sta
over natten. Nu dr alla forberedelser gjorda, det 4r bara att stinga spjal-
let for att spara varmen i ugnen och sa stélla vackarklockan pa ringning
i ottan sa att ugnen hinner bli ordentligt uppeldad.

Tunnbrod ska graddas hastigt for att bli lyckat och kraver darfoér hog
ugnsvarme. Tre timmar i forviag ar det vil ungefar lagom att tinda en
rejdl brasa mitt i ugnen, och nir den blivit till rodglodgade brander sa
knuffas de ut till sidor och hérn och mera ved fylles pa. Detta upprepas
sd lange tiden medger, och den sida som ligger ldngst ifran eldstaden bor
fa extra mycket av den goda gloden. Under hela féreldningen bér luc-
kan std pé glant och stenen i muren ovanfor luckan pa framsidan skall
vara urtagen for att virmen genom denna kanal skall spridas dven till
murens bakre delar. Flera av de redskap som &dr nodvindiga i tunn-
brodsframstéllningen finns inte att kGpa utan husbehovssnickaren till-
verkar dem sjilv. >’Spyljor’’ beh6vs i tre format och nu 4r det den stor-
sta av dessa som kommer till anvidndning d v s >’brandspyljo’’. Den 4r
tillrackligt lang for att nd ut i alla horn néar nu branderna maste flyttas
till den avgriansade eldstaden i ugnens ena sida dar elden har sin plats

65



S

)0



Mia Strand bakar tunnbrod och Olans Olof Jénsson bdr ut brodet till hirbret. Foto: Hall
Gustav Nilsson

under graddningen. S k >’brandspadda’> — en liten plat pa langt skaft —
dr ocksé bra att ha till detta. Den aska som aterstar maste sen rakas ur
och ugnen sopas ren. Enruskor, riskvastar eller en fuktat trassudd pé en
stor ar ex. pd vad man kan anvdnda och att bldsa undan askan gar
ocksa. Det hir dr inget stort problem eftersom 6verflodigt mjol alltid
sopas av kakan efter graddningen och da fo6ljer ju ev. aska med. Stenen
ovanfor luckan sétts nu pa plats igen for att styra varmen till sjdlva ugn-
en, och s& kan bakningen borja.

Invid det stora bakbordets ena kortdnda star degtraget dar degen
blandas. Som alltid nér riktiga proffs tillreder nigot dtbart s& forekom-
mer inget recept, men lite regler giller ju. Det finsiktade kornmjolet bor
ha rumstemperatur liksom potatisen som numera mals i hushéallsassi-
stentens kottkvarn med tidtaste halskivan, och ddrigenom far en extra
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seghet. Stora degar bor undvikas eftersom denna degblandning sa fort
fordndras till det sdmre, *’dejen blotner’ sdger man. Statens Livsme-
delsverk, Utvecklingsavdelningen, forklarar:

”’Den snabba forsamringen tyder pa paverkan av stiarkelsenedbrytan-
de enzymer t ex amylas som kommer fran mjolet. Nar stdrkelse (bade
fran mjol och fran potatis) bryts ner bildas glykos, en enkel sockerart,
och da blir degen l6sare och mister sin elasticitet. Med mera mj6l som
kompenserar blir andelen forklistrad starkelse lagre och degen stabbiga-
re.”’

Det kan darfor vara bist att borja med bara den méangd potatis som
racker till tva kakor och arbeta in s& mycket mjol att det blir en deg. Pa
soller6mal heter det *’trodd’’ nar man knadar och alla som har lite vana
pa detta omradet kdnner niar blandningen 4ar lagom. D& delas degen och
den ena biten knédas lite extra pa kanten av bakbordet innan den for-
mas till en bulle, modell ragkaka, s k ’klabbad’’. Detta kallas att ta upp
ett Amne, och sedan far 4mnbagaren ta vid.

Den platsen i arbetslaget brukar nybdrjaren fa prova forst, da finns
ju en ldrare pa vardera sidan som undervisar. Regeln 4r att kavla rakt,
sdger dom, och att ofta svidnga pa dmnet sa att det blir runt. Lite mjol
bade under och ovanpa allt emellandt medan dmnet lyftes upp genom
att rullas pa kaveln. — *’Glamm int v bradda’’, sdger plo6tsligt larare
och visar hur ena handens yttersida trycks mot dmnets kant medan den
andra handens fingertoppar trycker inifran. Det handlar alltsa om att
forhindra sprickor i kanten, och det brukar riacka att ga runt det knappt
halvstora &mnet en gang.

— ’Varfor heter det inte *falla’, det 4r ju meningen att forstarka kan-
ten?’’ undrade en 11-arig flicka pa besék. Hon hade ju ritt i det, men
»’bradd’’ 4r forstdss solleromal och motsvaras av det svenska >’bradd”’
som ju betyder 6verkant. Vi anvdnder samma ord dven i betydelsen yt-
terkant, som framgéar av detta ex.

Nu borjar nyborjaren fa bekymmer med att svinga pa dmnet. Luft
inunder heter 16sningen, men den ovane brukar ta >’bordspyljo’’ till
hjélp for att pa samma gang komma &t att mjola inunder. Den som har
rutin klarar alla dessa moment med bara kaveln och vinner tid pa det
sdttet. Strax vandrar 2mnet vidare med hjilp av spyljo till den som star
beredd att kavla kakan fardig, d v s om det inte blivit fastkavlat! Den
missen gor varje nyborjare nagon gang och upplever det naturligtvis
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som ytterst forargligt. Oftast brukar det g& att komma loss med lite lir-
kande, men det kan inte undvikas att man under tiden sliter och tdjer i
dmnet och orsakar dirigenom att det blir tunna partier som det inte vill
lyckas riktigt att rétta till hur finurligt man 4n kavlar, siger Emma. Vid
graddningen framtrdder de sedan som brianda flackar och kakan brukar
skdmtsamt kallas ’mjoksullbré’’. Detta med mjol inunder ar alltsa en
viktig sak, men det far heller inte bli for mycket, det drar ner brodets
kvalite. Sparsam men inte snal ska man vara, precis som med allt annat,
sammanfattar den som har 75 ars erfarenhet.

»’Kakubagern’’ kallas den som nu fardigstdller kakan och hon har for
detta andamaél en vassare kavel, en nyare och mindre sliten. Dessa spe-
ciella skdrmonstrade kavlar tillverkas av duktiga snickare pa orten och
vi soller6bor har numera Tamt Nils i Bengtsarvet att ga till. Brodkakan
har nu blivit si stor och tunn att spyljo dr alldeles nodviandig for att
svinga pa den och mjolet som nu stros under kan med fordel blandas
med fint kli. De fullirda pa kakuplatsen brukar inte anse att kakan ar
fardig forran den fyller hela bordsbredden och darfor bor bordet inte
vara bredare dn ugnen. Men sa kommer det knepigaste, namligen att
ldgga in kakan i ugnen, och till och detta anvédndes en s k *’bakustor’’.
Det dr en finputsad alldeles rund stor som kakan forsiktigt rullas
omkring. Spyljo kommer nu till anvdndning igen eftersom en kant av
kakan méste laggas over storen dir upprullandet paborjas. Men sen —
ur vagen alla barn och askadare — det krévs lite svingrum néar kakan pa
sin stor forpassas in i ugnen. Att sa med en liten knyck tippa av den yt-
tersta kanten sé att den blir liggande slitt vid ugnsvaggen innan resten
rullas av, det 4r mycket svarare dn det ser ut. Samma sak med kanten
som ligger innerst, diar maste ocksa till en liten snabb svdng pa stéren sa
att ocksa den rullas ut plant framfor eldstaden.

Genom att nu iaktta hur kakan artar sig i ugnen s kan man f& en
uppfattning om vad man ska se upp med i fortsiattningen, forklarar Fyr
Maria. Sma fina blasor hoja sig vid kakans kant och liksom skvallra om
att dar borde kanske kaveln ha gatt lite mer. Lyfter sig kakan p& mitten
sa kan det betyda att man kavlat den for tunn just dar och darmed stallt
till bekymmer for den som skoter graddningen. Det 4r vanligen den som
gor degen som nu kommer med den langa *’graddspyljo’’ for att vinda
och svianga pa kakan dir inne i ugnen, och fortare 4n man kan tro sa ar
den fardig. Vildoftande och rent obeskrivligt aptitretande ligger den
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diar pa avsopningsbordet. De som hjalpt till att *’flasi paroni’’ forega-
ende kvill tittar nog in snart och far sin ’blotbroskaku’’ enligt tradi-
tion. Annars viks den ihop och hidngs upp pa en torkstdllning med hjilp
av en lang pinne, s k ’brosticka’’. Det dr6jer nu inte lang stund forrdn
den som har till uppgift att passa upp pa bagarginget kommer med en
ny laddning mald potatis for att sedan lamna bagarstugan med en hel
trave brodkakor pé vag till harbret. Det hér 4r nadmligen jobbet som gar
bast nar det gar fort, darfor att d& hinner inte degen forsamras. Dari lig-
ger ocksa forklaringen till varfor en nyborjare som vill skynda ldngsamt
ofta far besviar med att ldgga in den fardiga kakan.

Mycket fortret kan man bespara sig genom att halla redskapen rena,
papekar Gromings Margit. En liten degsmula som fastnat pa storen tor-
kar fort och blir till en vass tagg som vid nista inldggning kan riva ka-
kan mitt itu. Ské&rorna i kaveln maste krafsas ur emellandt och en
bordsskrapa av den raka sorten bor finnas till hands. Att skrapa med
bordsknivar som har bojda blad &r att fordarva de fina borden, sédger
Margit.

Ombyte forndjer, heter det, och dven tunnbrodet vill manga ha lite
variation pa och bakar da ’’tasser.”” Da anviands ragmjol och dven jast
som 10ses upp och arbetas in i potatis och mjcl kvéllen fore. Detta brod
blir inte s& pordst, men har i stéllet en fin ragsmak. Sa har vi ju ’lafsor”’
— kalasbrodet framfor andra — som har sin givna plats pa alla julbord
i vara trakter. Lafsdegen 4r en ljus matbrédsdeg som innehéaller bade
matfett, sirap och brodkryddor och vid bakningen knidas sedan in po-
tatis i ungefdar samma méngd. Lafsor bakas inte sa stora och tunna, men
naggas istéllet med kruskavel i likhet med tasser. I motsats till tunnbro-
det packas lafsorna ihop for att hdllas mjuka och dr darfor alla barns
favoritbréd, men kanske den minst nyttiga varianten.

Vad anser nu hilsokostprofeterna om vart tunnbrod, &r det nyttigt att
dta? Den fragan stilldes per brev till fru Waerland for manga ar sedan
av Fors Mirta i Vika som just da valt den vegetariska linjen. Svaret blev
att det maste betraktas som rena hilsobrodet — osaltat, okryddat och
utan konserveringsmedel. Att det dessutom smakade bra det forstod
hon mycket vil, det gor ju allt som blir graddat vid 6ppen eld. *’At och
njut’’, slutade svarsbrevet.

Da gor vi det, allesammans!

Rull Elsa
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