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Detdagligabrodet

MARGIT ANDERSSON

Brodfodan, brofordo

Det var Sus Anna Eriksson som var syldrarinna, och nu var tiden
inne da vi skulle sy ett vitt bomullsforklade. Det tog mig en halv
termin att fa till halsommen pa forkladets brostlapp. Tanken var
troligtvis, att alla vi nio flickor i klassen en vacker dag skulle ga ut
i livet som fullfjadrade tunnbrodsbagerskor, och da var det ju bra
om vi hade forkladet klart.

Négon tunnbrodsbagerska blev jag aldrig och har just ingen er-
farenhet av denna ddla konst. Men - vill man veta, sa finns det
fina killor att 6sa ur. Till exempel Sool-Oen 1986, dir Rull Elsa
Olofsson utbrister: Tunnbrodsbakningen — matte den leva!” Elsa,
som var en underbar berittare, tar oss dir med pa en bakudag i
Bramabo. Man riktigt kinner virmen fran bakugnen och doften
av nygraddade kakur. Star jag ute pa garden, hor jag det alldeles
speciella »danet« av kavlarna som liksom dansar 6ver bakbordet,
blandat med smaprat och skratt. Och man forstar ocksd, att det
inte dr nagon enkel match att stélla till med bakningg.
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En annan killa dr de uppteckningar for Uppsala Landsmalsarkiv
som min farbror Héll Nils Mattsson (1877-1959) gjorde ar 1929.
Den uppsats som jag hdr har plockat ur, heter »Brodet och dess
tillredning«, och den bestdr av 59 sidor, ett 8 sidor langt tilligg
fran 1938, samt teckningar och fotografier. Har vimlar det av
gamla ord och uttryck pa soldmal, och just den detaljen vill jag
girna vidarebefordra.

Saden, sddi

Saval i dldre tid som senare har man for det egna baket anvint
sig av hemmavuxen brédséd, sé langt det rackte. Det var inte alla
som hade tillrdckligt med sid till husbehov, och i synnerhet vid
missvaxt maste det skaffas utsocknes. Vid handelsresor bytte man
ibland ét sig brodsad mot laggkarl.

Den huvudsakliga brodsidden var sdkert korn, kvdnn, med
inblandning av havre, agdr. Att man féredrog blandsdd, har berott
pa att denna blandning givit sédkrare och rikligare skérdar.

Rag, rug, har aldrig varit ndgon viktigare brodsad pa Solleron,
beroende pa att den aldrig varit lika sdker att “ga till” som kornet.

Svedjerag, fall-rug/svid-rug, har odlats mera tillfalligt. Att képa
rag var for dyrt.

Artbrod som kalasbrod dr troligen mycket gammalt. Man
malde grairter, som odlades allmint i dldre tid, och de anvéindes
dven till en mingd andra matritter.

Familjens behov av brod bakades i hemmet. D& man hade till-
gang till spannmal, vilket inte alltid var fallet, maldes baku-mjol
och sa stdllde man till med storbak pa hosten for vinterns behov,
baka a vittrim, samt storbak pa varen fér sommarens behov, bdkd
a sumdrim. For en stor familj bakade man 4-5 dagar i strack. "Guss-
stji-lav att vir a‘'m brofordo fo vittrdn” var ett gammalt uttryck for
linge sedan. Begreppet »dagligt brod« uttrycktes pa solleromalet:
brofordo eller fordo.

Tunnbrodet, vinndas-bro, var det som huvudsakligen bakades,
och som anvindes i vardagslag. Det tillverkades alltsa av blandsad
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av korn och havre, och kallades
helt enkelt bré eller mjolbro, om
det var gjort av endast mjol och
vatten. En variant var mdssk-bro
med inblandning av mésk som
man fick vid brannvinstillverk-
ning. Da husbehovsbranningen
togs bort hade man vant sig sa
vid madssk-bro, att forbudet att
branna blev ett bekymmer for
vissa bagare. Hur skulle man nu
fa mask till brodet? Man hade
dd ingen annan rad an att borja
baka tunnbrod utan misk. Det
kallades ren-bro, och snart kom
man underfund med att detta
faktiskt var smakligare.

Numera har man ju kokt och pressad potatis i tunnbrodsdegen.
Potatis och mjol. Punkt och slut! Pdron-bré ar fortfarande den
vanligaste varianten pa orten.

Forr bakades alltsa huvudsakligen tunnbréd, bré, och nagot
spisbrod, skarrp-bull/tunn-bull, om man hade tillgang till ragm;jol.

Forutom det vanliga tunnbrodet bakades ett tjockare, jdst tunn-
brod av sammanmalet ragmjol, tassd, ganska tunt, men nagot
mindre kakor. Till fassd, som alltsa skulle jdsa, jesn-deg, sattes
hela degen dagen fore utbakningen, med ragm;jol, vatten, salt och
jast. Som jasamne anvandes drikks-jisst, vilket forvarades under
vatten i butelj. Att »friska upp« jasten kallades att rod-upp jésstn.
Pressjdst kom i bruk omkring 1910.

Till hogtiderna — sarskilt jul - bakades dessutom mjukt, tjockt
ragbrod, tjdkk-bull. Samma deg kunde kavlas tunt, tunt och torkas,
och da blev det skarrp-bull/tunn-bull.

Till brollop bakades tunnbréd av drtmjol, drrt-bro, som ats
mjukt.

Potatiskvarn, pdron-kvinn. Hall Nils dotter
Karin. Foto: Hall Nils Mattsson

Det dagliga brodet 141



Hjilpsamma grannar skalar potatis, flas-jop. Yrjan Anna, Bond Lina, Ndsi Sara, Mds
Mejt, Jirk Kari och Yrjan Marta. Foto: Hall Nils Mattsson

Baket, bakningdiji

Att stélla till en bakudag kravde (och kréver) forberedelser till tu-
sen. Man maste t.ex. ha en bagarstuga med bakugn och diverse
redskap: torr granved i passande lingder; uppvarmd bakugn som
inte far eldas for haftigt; potatiskokning och hjalpsamma grannar,
flas-jop, dagen fore.

En lustig detalj dr att potatisskal dndrar namn i soldmalet
medan potatisen kokar. Ra potatis har skal, men kokt har flas. Ti
flasa pédron dar den allra fornamligaste »sociala« foreteelse som jag
vet. Gammal och ung, min och kvinnor samlades runt det stora
traget, ofta i ladugarden, for att hjalpa till. Jag vet, for jag bar med
mig sa ménga fina minnen fran Kularas alla fjos.

Tre till fyra personer behovs till baket. D& ar den som blandar
till degen, troddrsko, inberdknad. Detta moment pdgar alltsa sam-
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Klabbd, dmn-bagersk, kaku-bagerdirsk. Jark Karin, Bond Anna och okdnd i bakgrunden..
Foto: Hdll Nils Mattsson

tidigt som utkavling och graddning, och hon har sin plats vid det
stora baktraget vid bakbordets ena dnde. Mjol och kokt, pressad
potatis knadas ihop, en liten deg-kdpp knadas lite extra och formas
till en bulle, en klabbd. Detta moment kallas att ta upp dmnd.

Och nu ér det dmn-bagerskans tur att ta 6ver. Hon anvdnder
dmn-kavlan. Hon maste se till att amnet blir runt och fint. For att
undvika sprickor i kanten braddir o. Med bord-spyljo kan hon fa
luft inunder &mnet och komma at att mjola.

Det perfekta och alldeles lagom stora @mnet skickas sedan
med hjélp av spyljo over till andra déndan av bakbordet dér det tas
om hand av kaku-bagirsko (den verkliga suverdnen). Nu kavlas

amnet ut till en 16vtunn, stor kaka, bro-kaku, sa stor att den tacker
bordets hela bredd.
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Bakredskap, baku-reskap:
Bullfjol, bro-stikk, kaku-kavdl, dmn-kavil, krus-kavdl, spyli, bro-sop, bull-pikk, baku-trug.
Foto: Hall Nils Mattsson

Klart f6r graddning! Kakan rullas upp pa en ldng, finputsad,
rund stor, baku-storn, lyfts kvickt over till ugnen, dar kakan med
en elegant knyck rullas ut pa den varma ugnsbottnen, fran vénster
till hoger. Inte en skrynkla far det bli! Inggd skrdkkdr!

Grdaddningen skoter trodirsko om. Med grddd-spyljo vrider och
vander hon kakan dir inne i ugnen. I det exakta 6gonblicket tar
hon ut kakan, borstar den och viker ihop den. Sedan hiangs den
over bro-stikko, en kluven sticka av gran, dar den far svalna.

Kaka efter kaka hamnar pé stickorna. Nu dyker en bagir-dringg
upp. Med sig har han en ny laddning mald potatis, sedan béar han
ut de fardiga brodkakorna till hirbret. Ddr hanger han dem pa
sina brodstickor mellan tva stinger, tills det blir en lang brédrad
lings hirbresviggen.

150-200 kakor bakades pa en dag, enligt Hall Nils uppteckning.
Lat oss sdga att arbetsdagen var 10 timmar = 600 minuter,
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effektiv tid. For att hinna med 150 kakor tas i sa fall en kaka ur
ugnen var 4:e minut! Kan detta vara mojligt?

Till de personer som hjalpt till med pdron-flasningg gavs at var
och en smak-kaka — oftast en alldeles nybakad blotbros-kaku, ifall
man tittade in under pagédende bak. Ja, eftersom man fick vilja tog
jag alltid en tunn, valgrdddad, knapdl-bro.

Vikning
Den fardigbakade tunnbrédskakan kunde vikas pa flera sitt, och
hade da olika bendmningar:

Vikt i 4 delar kallades fyr-kluvu- \
bré. Anvandes i hemmet.

Vikt i 6 delar kallades kalas-bré. ¥
T.ex. drrt-bro.

Vikt i 8 delar kallades vikdnn-
bré. Sa veks tassd.

Vikt i fyrkant kallades pldt-bro

eller kunnt-bro. Var avsett till i
matsacksbrod och veks darfor
i kvadratisk form for att passa i

konten.

Vikt i 4, 6 eller 8 delar bildar kakan en vinkelspets pad mitten
som kallas snutt.

Tjockare brod bakades vanligen sedan tunnbrddsbakningen
var avslutad for dagen och ugnen var lagom varm. I de hér upp-
teckningarna hittade jag ett litet tips som man kanske kan prova:
“Finare bullar till kalas malades 6ver med en trasa, doppad i ojdst
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sot dricka, innan den grdddades”. Kallades madla-bull eller grann-
bull.

Det tunnbrdd som inte ats alldeles nygraddat och mjukt, blot-
bro, hangdes alltsa ut i hirbret for torkning och férvaring.

Halbrodet, skarrp-bullan, torkades pa mindre kédppar, bull-te-
ndr, som placerades mellan stanger eller langre storar, bull-storir,
hingande i snoren under taket i stugan. Nér det blivit riktigt torrt
forvarades det i harbret i en sadeslar.

Mjukt brod, tjakk-bull/blot-bull, forvarades ocksa i harbret,
inlindat i en duk, mdssk-ummbridu, en grov duk som annars
anvandes nar man silade ifrdn masken vid brygd.

Vid maltiden lades brodet upp i en hog pa bordet, utan korg
eller dylikt.

Vid kalas lades en brodkaka pa bordet framfor varje person och
fick bland annat tjana som tallrik.

Pé slutet av sin uppsats skriver Hall Nils f6ljande anmarkning:

Besvarandet av fragelistan om brodet och dess tillredning har ej
mott nagra storre svarigheter, da tillredningssattet i stort sett till-
gar pa samma sitt som i forna tider och man silunda ar hemma-
stadd pa omrédet. I fall dédr tvekan ratt ha vardefulla upplysning-
ar lamnats av min hustru Anna Matsdotter, min moder Kerstin
Matsdotter och Olans Jons Olssons dnka Margit Persdotter.

Sollerén den 16 juli 1929

Hall Nils Mattsson

Nu, 85 ar senare, tillgar tunnbrodsbaket pa ungefar liknande

sitt. Nu koper man kanske sitt mjol i Kopdn och graddar pa en

elektrisk hall. Lite nymodigheter har smugit sig in, t.ex. lifsor,

sjalvskrivet pa julbord och andra kalas. Léfsor gér man av en ljus

matbrodsdeg med bade jést, vetemjol, matfett, sirap, brodkryddor

och potatis. De bakas inte sa stora, och inte sd tunna, och naggas
med kruskaveln, pikka-kaviln, samt dtes mjuka.

Som avslutning kan jag ndmna nagot om skrock och folkseder

som har med bréd och bak att gora:
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Man paéstod att det var farligt f6r pojkar att baka, — an tappdr
pillan, forlorar mandomen.

Om en flicka at varmt ragbrod, varrm-bull, kunde hon bli karl-
tokig.

Om hon rékade skjuta spyljo genom kakan fick hon en elak
svarmotr.

Om hon, nér hon skulle gradda och rullade upp den firdig-
kavlade kakan pa baku-storn rakade riva av en rand vid narmaste
sidan, sade man: "Det kommer nagon som &r hungrig”

Om hon rev av en degrand vid kakans bortre sida, fick man
snart hora att nagon dott.

Den som tappade bakredskapen i golvet s det danade, ramm-
blit, blev snart gift, vilket uttrycktes ”d rammbldr fo onum’.

Om en person borjade med toppen, snuttn, pa en vikt kaka da
han skulle éta, blev han aldrig gift. Den kallades ocksa gambiall-
kull-snuttn.

Brod kunde ocksa brukas som lakemedel
Om négon blivit pdsatt av en viss ondsint person och darfor drab-
bats av olycka eller sjukdom, stal man en brodbit fran den miss-
tankte och gav at den sjuka.

En vérta togs bort genom att lata den bloda pa en brodbit som
sedan lades ut till faglarna.

For att kreaturen skulle trivas pa betet under sommaren gav
vallkullan dem bréd med armsvett pa.

Nér man kopte en hast, leddes den in i stugan och fick dta brod
ur en gryta for att den skulle komma att trivas.

Nir en ko blev sjuk, skar man henne i svansen och It det bléda
pé en brodbit som hon sedan fick ata.

Om man ville fa en god sidngrost skulle man &ta briant tunn-
bréd, brinna-bré.

Detta sista pastdende giller inte idag. Pastar en som vet.
Margit Andersson
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