En berattelse om brod

SIGVARD CEDERROTH

Det som hir foljer 4r en muntlig berittelse, avlyssnad och upptecknad
under 1950-talet. Berattaren var fodd i Borstil 1869 och hette da Johan
Eriksson. Som liten pojke kom han till Vastra Ovanby i Upplands-Ekeby
s:n, dar fadern overtagit en gard i den dafortiden folkrika byn. Bada forald-
rarna var fédda i1 nordéstra Uppland, sa att hemmets traditioner hade ett
stadigt fdste 1 denna del av landskapet. Vad Johan har att meddela om
brédkulturen i hemmet och byn dr alltsa djupt representativt. Visserligen
var han redan en attioaring, da hans minnesbilder tecknades ned — han
avled 1961 — men detaljerna har en pdlitlig skirpa, vilket ar forvanande
med tanke pa att brodbakning uteslutande var kvinnosyssla.

Johans berittelse ger inte bara mingder av fakta och utomordentligt
intressanta dialektala termer utan ocksé en livsaskddning och en moral. Hir
glimtar traditioner fram ur anonyma djup, skygga minnen av férsvunna
seder och bruk, rentav ritualer. Vem skulle t. ex. inte vilja veta mer om
bréddansens ursprung och utbredning? Johan har i annat sammanhang
berdttat om hur det var, nar i hans barndom de forsta folklivs- och dialekt-
forskarna kom till bygden. Da gick signalen genom byn: Olsokare dr ute och
gar! Det dr for oss en vemodig paminnelse, att 1870-talets Sverige hyste
klassgranser och kulturklyftor, som for alltid hemlighdllit en del av dess
kulturgods.

Men forst och framst vittnar Johans berittelse om ragbrédets helt domi-
nerande stdllning 1 kosten vid denna tid, da Uppland tillhérde den mel-
lan-Gstsvenska ragkulturens doméner med nidrmaste frinder pa andra sidan
Bottenhavet. Vid bristsituationer képte man rdg fran finska Osterbotten
eller Ryssland. Johan hade varit med sin far till Géavle for att kpa “ryss-
mattor”, dessa stora sidckar av tit, stark vdv som ryssarna exporterade rag-
mjol i. P4 hans berdttelse om bréd passar det att tillampa ett par rader ur
“Fullstindig Afhandling om Bagare-Konsten” fran 1783, som prosten Carl
Nyrén pa Vikbolandet 6versatte och tillrdattalade for svenskt bruk: £n hungrig
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mdnniska kdnner bdst brodets wdrde, derom talar hon dagligen, och det utgor hennes

fornamsta omsorg.

Forr i vdrlden skulle man baka atminstone en gang i manaden, men julbaket var
storst, for da skulle bdde drangen och pigan ha julbullar med sig hem. Julbaket tog
fyra, fem dagar {or fruntimren 1 koket. Tenbrodet tog tre dagar forst och frimst, for
det skulle rdacka till minst fem spett i taket.

— Det lider dill jul, det luktar skorpor, sa folk som gick pa bygatan och kinde
lukten fran julbaket komma genom skorstenarna.

Hoéannsbaket var lite finare dn vanligt bak ocksa, och lite roligare. Da bakade mor
limpor och runda bullar och vetbrdod, och sedan tenbrod [or resten. Midsommar-
baket ocksa var lite finare, fast da bjod man ingen, men tll dyngmockan skulle det
bjudas, och da bakade man sérskilt.

Nar man kastade pa logen, tog man den stridesta siden till brodsid och brodsids-
mjol. Slodden tog man till grope at histar och kor. Forsta aret far min var bonde,
1866, var det nodar. D& blandade ménga granbark i slésdden till grope at korna, och
manga blandade sant i spisbrodet ocksa.

Det var fyra sorters malning: sammanmalet, finsikt, samsikt och stalsikt. Bara rag
och korn malde man sammanmalet. D& var inget fransiktat. Till ragbréd var
sadarna i, fast finmalda. Finsikt och samsikt var samma malning, fast finsikt bara
var vetmjol till pannkaksmjol och vafflor. Samsikt var bade vete, rag och korn utan
sadar.

— Det hiir ska bli dll tenbrod och grotmijol, det hiir ska du mala bra, sa man till
mjoélnarn, och det var samma malning.

Skévigt och sadigt brod var det agnar i. Ndr man blétte det, flot agnarna upp, och
det kastade man till djuren. Mor blandade ibland limpdegen med kokt, sonderstott
potatis. Hon stotte den med potatisstot i en gryta. Det var ndr man hade misslyckats
med rdgen och bara hade korn till brédsdd som man blandade i potatis. Hade man
rag sa att det rickte, ville man aldrig ha potatis i brodet. Bakmjélet hade mor i olika
byttor med lock och lockpinne. De stod i koksskapet. Stérsta byttan var ragmjolsbyt-
tan, sen hade mor bade en liten vetmjolsbytta och ett vetmjolsskrin, och det fanns en
sarskild pannkaksmjolsbytta.

Man gjorde degen i degtrag cller degkar, det var samma sorts kirl, laxat cller
hopspikat av fint hyvlade brider. Mor hade ett sarskilt degtrag till mjukbréd och till
tenbrod det stora tenbrodstraget. Histbrodet bakade hon i samma kar som tenbro-
det, men man gjorde ordentligt rent efter for varje gang. Vetmjolsdegen och degen
till finbaket gjorde mor i ett stort stenfat, som hon kallade skorpfatet (dvs. skorpdegs-
fatet), for vetmjolsbaket vart mest till skorpor. Det var ett stort stenfat med blommor
pa och grant malat i flera firger.

Degspaden som man brukade degen med i traget, skulle vara av masurbjork, sa
holl han. Och man skulle ha brédskutta att bdra kakorna fran bakbordet till
jasbridena. Den gjorde man i ctt stycke med blad och handtag. De gamla sa
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brodskutta, men vi yngre kristnade om den till brodbéra. Vi tyckte det var lite finare
att siga brodbdra. Brodspaden hade man dll att sdtta in brédet 1 ugnen med.
Handtaget skulle vara minst lika langt som ugnen var bred eller djup.

Nir degen var utkavlad, hade vi ett brodmatt av koppar att ta ut tenbrédskakorna
med. Det hade ett brodhal mitt 1 som satt med tre armar fastlédda vid ringen. Men
innan vi skaffade brédmatt, hade vi bara en kakstét. Den sag ut som ectt vanligt
korvhorn och med den gjorde man hél i tenbrédskakan. Man satte den pa kakan,
slog till och vred runt och tog diddan tolvskillingen och la den pa en hog fér att baka
om igen. Hade man inte brodmdtt utan bara en kakstot, kunde halet komma at ena
kanten, och det vart fult, for da hingde kakorna sicksack 1 taket.

En del hade naggkavel, ndr de bakade ut tenbréd, men det fastnade deg i den och
klunsade sig, sa den slutade man med och kopte istédllet en brodpick av jarntrad hos
handlarn. Att man pickade brodet vara bara for att det skulle jasa bittre.

— Du ska picka sa det hors att brodpicken svarar i botten, sa mor till pigan. Tjocka
limpor och limpbullar pickade man med en brédsticka. Den gjorde man av trd en fot
lang, och med den skulle man ocksa picka sa att det ekade. Det var gamla sittet att
picka limpbullen. Bridstickan lag i forvar i verktygsladan.

Brédsporren hade man inte pd tenbréd utan pa finare kakor, bade rag och vete,
och pa tjockbréd. Da sag det lite finare ut. Man drillade lite ldtt pa ytan med
brodsporren och gjorde snyggt. Ndr mor hade bakat ut brodet, bredde hon en
bakvepa éver kakorna. Det var en fyrskaftsvepa av rent lin, lite graaktig. Den var
stark och fin och gammal i galn. Bakvepan skakade man och piskade och lade undan
till ndsta gdng man bakade. Mor hade ett sarskilt baklakan att ligga vetbrédet pa,
ragbrodet fick ligga utan lakan. Nir hon hade haft baklakanet fyra, fem ar, tog hon
och tvittade det, och sedan vart det singlakan. Degtraget och bakbordet skavde man
rent med en degskrapa. Den sag ut som ctt litet skdktsval. Av det hon skrapade thop
gjorde mor en skallkaka.

— Viska gora deg, sa mor, vi ska sdtta pa gryta och sitta pa degspad. Vi ska baka
ett trag tenbrod och ett fat skorpdeg.

Hon gjorde deg pa kvillen, sa ndr hon vaknade klockan fyra pd morron var det
uppjést och holl pa att rulla 6ver fatet.

— Upp och baka, mor, for tuppen har galit, sa far. Det dr mossa pa degtraget och
det dr fardigt att baka.

I vetbrodet kunde mor nan gang ta mjolk till degspad, om hon hade gott om mjolk,
annars bara vatten. Jisten ljummade hon och lade i. Brinde man jdsten, gjorde han
ingen tjanst, han var dod. Till julbaket hade man vért, nir man bakade vortbullar
och limpbullar. Ibland hade mor bjorkldttja i brodet. Det var bara, om det vart
nagot over, for bjorklittja ville man helst dricka. Hon hillde det i degen och brukade
i det precis som vort. Det var bade god smak och god lukt pa det brédet, och rent var
det ocksa. Nidr man skulle ha ndgra fester, grasbulten eller hobulten, sa bakade man
bjorksavningsbullar. Jag minns, att mor bakade sadana, det var kalasbullar.

— Jag har bakat bjorksavningsbullar, jag har gjort nagra sma ringlar, sa du ska fa
smaka, sa mor till grannasfrun en gang. Hon gick med farskbrod till grannen, det
hérde ll.
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Man brukade degen med degspaden, tills den borjade fastna. Sen tog man
hinderna och knadade. Nér degen krép 6ver briddarna for andra gangen, ville den
in 1 bakugnen, sa man.

— Rulla pa, rulla pa, skynda pa! ropade mor till pigan.

Tunnjdsten var jédsten pa botten av drickstunnan. Den hade man till brédjést. Den
jaste degen bést av, och den var kraftigare dn annan. Och juldlsjdsten var den bésta
jast som fanns. Nar drickstunnan var urdrucken, skéljde man ur jisten pa botten och
tappade den pa en butelj eller en jdstkanna. Man kunde forvara den ett halvt ar, och
man var mycket ridd om den for att slippa ga och lana jast. Det var ndstan skam att
bli utan jist och det var en ovalig husmor som gick och lanade jist. Bara olycksfall
och sjukdom berittigade till jastlan.

— Du ska inte ga och lana jast medan soln ar oppe, utan du far ga nir det blir
morkt sa ingen ser det!

Mor hade en sirskild jdstkanna, ctt laggakirl av ck med tre band upptill och tre
nertill. Den smalnade av lite uppat och hade lock med pik mitt pa. Piken var en grov,
rund triplugg, ungefir som tappen i en tunna. I jistkannan hillde mor bottensatsen
som var kvar efter juldlet i drickstunnan. Det skulle hon ha tll bryggjast vid baket.
Jdstkannan skulle std 1 kidllaren om sommarn och i koksskdpet om vintern. Den fick
inte sta inne och surna i sommarvirmen.

Nir juldlet bryggdes skummade mor av skroggen pa jidskaret och hade till att
farska upp den gamla tunnjisten med. Hon tog in jastkannan, ljummade opp jdsten
lite och hallde pa skroggen, det var att firska upp. Nir hon tog skroggen av julvérten
till julbaket, bechovde hon for resten ingen annan jist. Man kunde ocksa ta lite av
mossan pa degkaret, nir det jaste or mycket. Det hoste man 1 en butelj och sparade
till nasta bak. Men det fanns jdstpulver att képa pa apoteket. Det képte mor nan
gang. Hon hillde det 1 en enkom jastbutelj och lite vatten pa. Det borjade vixa, och
det friste och spottade nidr man drog ur korken. Da var det snart fardigt att ta jast till
bakning.

Bara nir det var ont om bryggjist stillde man surdeg. Ljummet vatten och mjol
rorde mor s& mycket som en supantallrik full och stillde ut i en skal. Degskalen var
en kopparskal eller bleckskidl. Om sommarn stillde hon ut den i solen. Pa kviillen tog
hon in skdlen, men satte ut den dagen dédrpa igen 1 solskottet vid en vigg. Det blev
inte ugist forrdn andra dagen. Sen gjorde hon deg med detsamma. P& vintern fick
skalen sta 1 spisugnen eller inne i bakugnen. Surdeg anviindes bara till att jasa upp
tenbrodsdegen med. Man kunde fiarska upp surdegen med bryggjdst. Da svillde den
fortare och sparade in bade tid och jdst.

— Degskaln star och surnar, jag ska gora deg i morron, sa mor till. D brukade hon
i surdegen 1 tenbrodstraget. Det maste brukas upp tre, fyra ganger 1 traget, innan det
anforsags firdigt att baka ut, for man var ridd att allt inte var uppjist.

Det rar inte ga upp, sa man om deg som det gick sakta att jisa. Man fick kosta pa
mer jidst pa sadant mjol.

— Degen gar inte opp, han jiste inte, det dr forgjordat, sa mor nir jiasningen
misslyckades. Men blev det ett lyckat bak, kunde hon siga:
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— Det jéste bra, sa jag hade svintur, nu dr det firdigt att baka ut.

Man bakar pd bakbordet och griddar pa driln. Nar man bakar ut, tar man en
degklut frdn traget och rullar pa bakbordet och kavlar ut. Gamla gummor sa
degklut, men de yngre sa degboll. Var inte degen lagom fast, sa mor till:

— Det degar sej, vi far ldgga i mer mjol.

Gora oppliaggningen var pigans gora. Hon fick gora degboll och ligga opp pa
bakbordet. Den som var oppldggare, skulle bade knada och ligga opp. Vi ungar
maste halla oss borta fran bakbordet.

— G4 inte hdr och nyp! At inte deg, unge, [or du far kolik! Det ligger bara i magen
och puttrar och vill ut igen.

Nir mor hade kavlat ut till tenbréd, tog hon brodmattet, satte pa och vred ikring
ett par varv och fick ett brédamne, som hon flyttade bort med brodskuttan. Tre, fyra
kakor vart det pa varje utkavling. Avskidringarna la hon i hég och kastade i traget
igen. Det som ville folja med av avskidringarna ndr man gjorde tenbréod och mjuk-
brod, kallade man for kidrlekstampar. Det var lite skimt om det dér:

— Kirlekstampen vill inte slappa utan dka med dnda ner i magen, innan han blir
nojd.

Man sag till, att det blev en stor degklump kvar till sista kakan som bakades ut:

— Du ska baka sista kakan tjock och stor, sa blir det god skord nésta ar. Bakar du
den liten, blir det daligt ar.

Storbénderna hade bagarstuga eller holl till 1 bryggstugan, ddr man murat upp
bakugn. I bryggstugan bade bryggde, bakade och tvittade man. Men vanliga
bénder hade bakugnen i koket, det var stora bakugnen med éril och gima. Ndr man
borjade med den nyare jirnspisen, hade man bade storugnen och jarnspisugnen att
baka i. Ariln i storugnen skulle vara alldeles slit och fin. Man fick inte knacka och
sld, nir man cldade. Ariln var avviigd efter vattpass. Stora stenar skulle det vara,
man begirde ugnsirilsstenar, storre @n vanliga murtegel. Ugnsgiman var ett firdig-
kopt jarn fran jirnhandeln. Bagjirn kallade vi det. P4 det hakade man upp ugn-
sluckan. Kring lysgluggen och rokhalet hade man ett baljarn, som satt som en ram
kring gluggarna.

Ugnsvalvet och ugnsgaveln langst in i ugnen skulle vara rena och blanka, innan
man cldade. Man kammade ner sotet med ugnssopan och det fick brinna upp i
brasan. Draghalet, eller rokhalet som vi sa, reglerade man med en dragsten. Med
den tippte man tll, sa att virmen vart kvar i ugnen. I lysgluggen hade man en
lysgluggssten. Den tog man dddan, nir man ville lysa in 1 ugnen for att se efter, om
brodet var graddat. Man hade gjort i ordning lysstickor, fina furstickor som inte rok
sa mycket. Man kunde halla stickan 1 handen eller ligga den pa lysgluggshyllan.
Behévde man inte lysa mer, satte man in lysgluggsstenen i halet igen. Det var en
avhuggen tegelsten av murtegel.

Backrakarna hade ingen ugn att baka brdd i utan griddade pannbullar i ndgon
panna, som stod pa trefoten i spisen. Pannbullar fick jisa, medan de ldg i pannan.

Man bakade mest ragbullar pa det viset men ocksa vetbullar. Det ar goda bullar, om

33



man dter dem varma. Pannbullar kallade man for luffarkaka. Kom luffarn in i koket
och tiggde, gav man honom en luffarkaka och sa;

— Har har du! Knalla dej ivag till ndsta gard och it den, medans du gar!

Backrakarkédringarna, som inte hade ugn sjilva, kunde ta degfatet under armen
och springa till grannas och be att fa gridda. Bara till sadana som de var sams med,
forstas. Som tack for lanet kunde de hjdlpa till med nagot i byte.

Vid Gimo bruk gt man skallkakhallar, som man kunde képa dar. Det var allmant
pa varenda gard, att man hade ett par skallkakhillar, en i brygghuset och en i
storkoket. De koptes bade for virmens skull och for att baka brod pa. Héllen var
ndra tummen tjock och stod pa fyra fotter, som vil var halvtannat kvarter hoga.
Hiillen var nog alnen bred och halvannan aln lang, och sa tung att karlarna fick bira
den fran bryggstugan in i koket. Man ville inte ha skallkakhillen inne annat dn nér
man bakade. Men man kunde baka pé forlag pa hillen ocksa, och da fick den sta
inne ndgra dar. Hon baddade och héll virmen hela natten. Man stéllde upp den pa
spisen och vi eldade under den med bjorkved, men det var meningen att man skulle
kunna elda med kol, for det foljde med en kolgryta fran Gimo som var full med hal i
botten som ett sdll. Sidana skallkakhéllar hade man, innan kéksspisarna kom. Man
bakade alla sorters brod pa den, men for det mesta bara grovbréd och grovbullar,
och pannbullar ndr det var brattom. Det var pannbullarna som var skallkakor, for
det gick fort att fa dem firdiga. Man sa, att man griaddade fuskbréd pa hillen.

Det var lite skdlmaktigt att clda i storugnen. Man gjorde tva brasor, niar man
skulle elda upp en ugn. Man la in férsttrana forst. Det var eldfingd ved som brann
latt, ett tvirtrd och tva andra trdn som man nackade upp pa tvirtrit. Sa tinde man
med ett torrvedsstycke. Nir forsttrana brunnit slut, la man in storbrasan pa kolen.
Da var det varmt 1 ugnen, sa till storbrasan kunde man ta sur eller simre ved. Till
ariltrd eller tvdrtrd tog man det fulaste och krokigaste trd man hittade. Var det
rundvirke brann det inte slut sa fort utan lag linge och gav bra drag. Brasan fick inte
rasa thop, sa det vart slut med luften. Man fick inte tippa ithop utan grilla opp, nér
man la in storbrasan. Bakveden var fem kvarter lang. Skararna var fyrklyvda, grova
trdan. Gran skulle det vara. Den héggs upp pa varen och fick ligga ute hela sommarn.
Sen travade man upp den i lidret 1 ett hérn. Man ville ha en sirskild plats for
bakveden, for lag den i vedboden vart den snart slut.

Man cldade skvallerkdring, om man eldade sa att lagan slog ut genom ugnsgiman.
Det talade om for grannarna, att man holl pa med bak. Lagade det in, fick man
skjuta in halva dragstenen, sd det vart mindre drag. Men skot man {or hela dragste-
nen, vart det kolsvart sugga, och mor sa ull:

— FElda ordentligt, sa att det inte blir svartsugga!

Ligger veden bara och byr, blir det svartsugga. Av sur ved blir det mycket rék och
lite eld, och da sa mor till:

— Ugnssuggan har fastnat i skorstenen, hon tog virmen pa ryggen och for ut. Du
far elda om, far!

Om det drojde, innan det borjade brinna ordentligt 1 ugnen, vart mor otalig:

— Svartsuggan har legat (or linge 1 ugnen. hon har inte fatt nan fart. Vad ska vi

gora nu?
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— Visa ividg svartsuggan till grannas, sa far da.

— Ldagan skrapar viggen och foser ut svartsuggan pa taket. Dar gar hon och luktar
och spottar, {or hon ir arg att hon inte kommer in. Far jag inte komma in, sdjer hon.
Nej, du far byta om gard. du fir inte komma in! Jag skickar iviig dej till grannen, jag
har ingen anvindning for dej. Jag vill inte sldippa in dej, adj6é med dej!

Sen bérjade det brinna, s att det dundrade. Svartsuggan var utestingd och fick
flytta till en annan gard.

Du ska inte elda at krikan utan elda at bro’, sa far at den som skotte bakugnsgi-
man. Nir det slutat brinna, tog man ugnskippen och slog ikring gléden inne pa
ariln. S& staingde man ugnsluckan och satte for hela dragstenen. Sedan fick gléden
ligga och hetta upp ariln. Virmen skulle fastna i stenarna, sa man. Nir gloden var
morka och slutat lysa, var det dags att ta ugnskaran och kara ut. Mor brukade kara
ut gléden i en hink direkt vid ugnsluckan. Hon var in med ugnskaran tre omgangar
efter varann. Det skulle g& 1 rodaste rappet, sd att man fick in brédet sa fort som
mojligt.

Bullar och kakor skulle sta fulljista pa jisbridena, nir man sopade ur ugnen. Man
hade en ugnskvast med firskt tallris och sopade med. Mor kunde be, att nagon
kastade in en forlysesticka, sa att hon sdg, om ugnen var ren. Man kastade in stickan
pa sjdlva driln. Annars kunde man ligga lysstickan pa lysgluggshyllan, och det var
man sarskilt noga med vid julbaket och niar man bakade vetbréod. Man ville inte ha
svart bulle eller aska som fastnat undertill. For det mesta ville mor provgradda forst.
Hon kunde maka undan gloden strax innanfor giman och ligga in ett par kakor. Var
det for dalig virme, eldade hon med nagra trin till.

— Viska ldgga in en skallbulle, sd far vi se, om det dr dags att sdtta in bréd, sa mor
ibland.

Skallbullen var en liten ragbulle, som man rullade ihop lite ovaligt. Den stod inte
och jiste. Ungarna gick och passade for att fa skdllbullen, for de visste att den skulle
atas med detsamma. Det var fuskbak, sa man om den. Skallbullen, eller glédbullen
som man sa, var bara en provbulle. Men den var ocksa till for att fa ungarna tysta.
De stod kring spisen och vintade.

— Lugna er ungar, ni ska snart fa glodbullen, sa mor alltid.

Nir ugnen var graddvarm, skulle forsta driln in. Och det forsta man gjorde vid
storbaken var att gridda en aril hdstbréd. Det gjorde mindre, om det vart lite brint.
Sedan satte man in limpor och bullar, for det var det tjockaste brodet och behovde
mycket virme. Nista dril var kakor och efter det tenbréd. Nir viirmen hade borjat
forsvinna, satte man in histbrod igen. Var det [or varmt, sa att brodet briandes, fick
man kasta upp ugnsluckan ett tag. Limpor som sag ut att inte vara griddade inuti, la
mor at sidan och satte in dem igen, niir det vart lite svalare. Hon viinde pa limpan
och slog pa den med knogen for att prova, om den var graddad.

— Det ska dundra i magen pa limpan, da dr hon fardiggriddad, sa mor. De tjocka
limporna kunde ta ett par timmar att gridda. Man fick skyflla om dem med
brodspaden. Men det kunde bli manga drilar bréd av en stor bakbrasa. Det var en
sed, att man kastade in nagra saltkorn 1 ugnen, innan man satte in forsta driln brod.
Det skulle inte bli sa ldtt briant da, pastods det. For att se, om det var griddat, fick en
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pojke cller janta std med en lyssticka i handen, medan mor skétte brodspaden.

Var det for délig underviarme, vart brodet blagriddat, och man kunde {2 elda om.
Men hade det inte jést riktigt, blev det degbakat och fick degrand. Men det kunde
jasa for linge ocksa. Da blev det for manga stora blasor i brodet och man sa, att
bagarn har kastat glasogonen i degen cller att han har glomt att ta av sig glasgonen.

Efter att man hade tagit brodet ur ugnen, sopade man forst av skridmjolet med en
bjérkvisp. Det gjordes alltid pa bakbordet. Men briant mjoél och aska och sma
kolbitar som hade fastnat utanpa bullen. det var mjolfis. Det borstade mor av med en

enkom borste utan att ta reda pa.

Man fick inte vara ovalig, nir man makade kakan pa brodskuttan eller skickade in
den langt in i ett horn i ugnen med brédspaden. Man skulle inte skrovla till kakan
utan jinka under galant, sa att kakan var lika fin som ndr den var utkavlad. Var det
en skrovla pa kakan, brét man bort den och gav den at hastar eller far. Skrovelkanter
och skrotbréd var bra till farbrod. Men till en flicka sa man pa skimt:

— Atinte opp skrovlan, for du blir sa ful sa du aldrig blir gift!

En pojke skulle inte heller dta skrovlan, for han blev skjuten i krig med detsamma
han kom ut. Bullar och kakor skulle vara jimnstora och vackra. Nir det var
misslyckat bak, sa man att bullarna var som kyrkfolk, om en del var krokiga och del

raka, cn del stora och en del sma.

Tenbrod och spisbrod dr samma sak, det dr skarpbrod. Tenbrod bakade man bara
tva ganger om arct. Det var storbaken till jul och midsommar. LEtt trag {or dagen
med tenbrédsdeg hann man med att baka, och i tre dagar kunde man halla pa. Det
blev tre spett ur varje fullt tenbrodstrdg. Hade man surdeg, fick man bruka degen i
tre omgangar, och det var arbetsamt. Ungarna fick vara med i tenbrédsbaket. De
skulle sdtta bort pa jasbradena med brodskuttan. Sétta in och ta ut ur ugnen var
morans arbete, virmen var hon ridd om. Moran bakade ut alla imnen och pickade
brédet och sa till ungarna att bara till jasbriadena. Det var huvudgorat att se efter att
det var graddat, men den aldsta 1 barnkullen eller nagon piga kunde fa vara
ugnsflicka. Hon skulle glutta pd ugnsluckan och se efter, om det var graddat och da
sdga till moran. Ugnsflickan tog inte ut sjdlv, det gjorde moran med brédspaden. Det
var hennes redskap, den skotte inga andra. Sedan fick ugnsflickan ta tva kakor pa var
arm och bira ikring. P& tenbrédet behévde man bara se, om det var brunt i botten,
sa var det fardigt. Det fardiggraddade tenbrodet fick ungarna bira ikring overallt,
dér det fanns plats. Det skulle ligga och torka och stagga, innan man satte upp det pa
hidveln samma dag. Fyra spett tenbréd minst skulle det vara 1 storbaket, och ett spett
var tre alnar 1dngt. Anda till tta brodspett tenbrid kunde sitta i taket och torka pa
en gang. Kakorna skulle sitta sd titt att de inte kroknade, och sa skulle det eldas 1
koket, sa att de torkade fortare och inte moglade. Moran ville annars girna grilla ut
spettbrodet, sa att det vart manga spett i taket, sant brukade fruntimren skryta med.
Tenbrodskakorna skulle vara raka 1 ryggen, sa man. Om nagon mora hade fuskat
med uppsittningen av tenbrodet pa spetten, sa fick hon hora, att hon hade bakat
krokigt brod och glomt att rita ut rvggen pa kakorna.
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[ atta dagar ungefir fick tenbrodet sitta 1 taket och torka. Sedan skulle det tas ner
och liggas i stora laren i boden med bade lock och las for, sa att varken tjyvar eller
ratter kom dit. Man tog ner hiiveln {Grsiktigt och bar ut den i boden och stillde den,
s& att man inte krossade nan kaka. S& plockade man ner varv for varv i laren.
Kakorna miste std pa kant, s& att det vart luft mellan och inte moglade. Léaren var
halvannan aln djup och man fick rum med fyra varv upp till locket. Det var
bakforradet for halva aret, sa det var man noga med. Andra bak var bara sméabak,
utom histbrédsbaken, som man stillde till med fore varbruket och fore héstplojning-
en. Men till hiistbréd var det inte s& noga med bakning och jisning. Baka tenbréd
var det virsta gora bondmoran hade. Det borjade fyra pd morron och kunde vara till
atta pa kviillen tre dagar a rad, och ugnen skulle eldas upp tre ganger varje dag.

Niir man hade fatt upp sista spettet i taket och hiingt upp sista kakorna pa kvillen
tredje dagen, satte man i ging broddansen. D4 var pigorna och ungarna glada, att de
hade slutat. Man tog i ring allihop och dansade kring bordet, som skulle std mitt pa
golvet nir man bakade storbak. Man dansade fem, sex varv. Var det nira jul, sjong
man julvisor. Broddansen dansade man i alla hus. Det var fest att man hade slutat
baka.

— Nu har vi brod. sa att det varar till pingst eller midsommar, kunde mor siiga.

Det var manga sorters kakor och limpor och bullar. Bullen var rund och limpan
var lang, men limpbullen kunde somliga baka rund, andra avlang. Limpbullarna var
runda och blanka som gamla bondskallar med flint oppi skallen, och det var vort i
degen, sdrskilt till jul nir man bakade bade vortbullar och limpbullar med vort i.
Mjukkakan var den mjuka ragbrédskakan, som hade samma form som en tenbrods-
kaka men tjockare, ungefir tumstjock. Dringarna fick inte dta mjukkaka, for da
gick det for mycket sovel at. Man skar upp till de gamla bara. Mjukkakan graddade
man pa driln direkt. Det var hal i den, men inte for att den skulle hiinga pé spett utan
for att griddas fortare och inte fa skorpa.

Kistebrod var tjocka raglimpor med kryddor i som forvarades i en kista stor som
ctt stort matsicksskrin. Man kunde ta en gammal koffert. Kistan griavdes ner i
ragbingen pa andra botten i boden. Annars hade man en brodkittel, den var sikrast
om man inte ville att rattorna skulle komma i brodet och dta och skita. Brodkittel av
koppar fanns i var gard. Den som inte hade brodkittel ansags fattig. Han fick dta
rattskit, sa man, och det var inte rart. En brodkittel kostade 75 kronor pa marknan,
utan lock. Ett sadant gjorde man sjilv av trd. Kistebréd bakade man vid jul och la
ner tio, tolv stycken och fyllde mellanrummen med sid. D4 méglade det inte. Mor
sag efter, att inte ratterna hade tagit hal. Det var goda limpor, {or de hade legat i gott
forvar i siden. Dir var midsommarkakan och paskkakan och alla limpor som skulle
sparas lange. Den som lag pa botten i brodkistan smakade bist, sa man, och det var
midsommarkakan.

Julkakan eller den stora limpbullen, som skulle sparas till pask och griavas ner i
sdsbingen dagen fore julafton, togs fram paskdagen, och da kristnade man om den
till paskkaka. Tre sddana kakor kunde mor baka. Hon gjorde tre mirken pa kakan,

krusade ut den med bodnyckeln. Vi ska stimpla julkakan. sa mor, och sd tréck hon

37



ner bodnyckeln pa tre stillen. Meningen var, att det skulle vara las for ladersidcken.
som man sa. Ingen fick gd och réra kakorna, sen de grivts ner i sdslarn. Julkakan
bakades av samsiktat ragmjol.

Histen skulle ha en varkaka, som var lite finare dn vanligt hidstbrod och av
sammanmalen rag. Den stamplades ocksa med bodnyckeln, fyra stimplar, och sa
lades den ner 1 laren tillsammans med julkakorna. Forsta dan hidsten var ute och
harvade till sadden skulle han ha en fjdrndel, sedan likadant fyra dagar a rad. Man
skulle ha en tjock varkaka till histen, sa att han fick mérg i benen.

— Du har stillat daligt, sa hdsten har ingen mérg i benen, sa man till en bonde,
som hade mager hast. Varkakan skulle det vara lite kli i, annars blev den for hard.
Mor gjorde tre, fyra varkakor. Om de inte grivdes ner i sdsbingen, kunde de liggas i
brodkitteln som stod 1 boden. Det var runda kakor, som hon stimplade ett kors pa
med bodnyckeln. Hésten blev starkare, sen han hade fatt dta upp korset. Nu idr det
var, nu ska du fa en bit varbrod och lycka till, sd du inte blir sjuk, sa man till hdsten.
Eller: Hér har du en bit varkaka, sa du far dta hilsa! Det blev fyra bitar av varkakan,
sa var den stamplad.

Till de stora kalasen bakade man sdrskilda raglimpor, som kallades kusar. Brol-
lopskusen var hég och rund och stor som en kopparbunke. Bade julkusen och
bréllopskusen méarkte man med tre hack med brédpicken, men kusar som bakades
till begravning markte man inte, och man kallade den bara for kuse. Sirskilt i
brollopskusarna hade man lite mer krydda dn vanligt och sirap.

Om héstarna nir det var gott om lingon, bakade mor lingonlimpa. Hon blandade
hela, raa lingon i degen och sa lite socker. De lingon som gick sonder, fick ga sénder
och de som var hela, fick vara det. Lingonlimpa horde till ingontiden. Bara nir det
var ont om rag eller daligt skérdat, bakade mor kornbullar. De var tre tum tjocka,
som limpbullar. Varma och firska var de goda, s man tog stora stycken, men kalla
var de tvdra som drtpalt.

Vete var bara hivdbrod. Vetbrodkakan kom fram nér det var hivd och frim-
mande, annars fick man inte se nagot av den. Hivdbullen var en fin vetbulle, som
mor Inte tog fram annat én tll sondagar och frimmande. Hon forvarade den hogst
uppe 1 skdpet. Det var en langbulle, fast lite finare dn vanlig langbulle till skorpor,
och den smakade bittre. Hivdbulle bakade mor varje 16rdag. Man fick en skiva av
den pa séndagsmorron.

Forningskaka var en finare vetbulle som en langbulle i storlek, som man hade med
sig pa brollop och begravning. Det var nédstgrannar, som ville hjilpa varann och
liksom bot thop med varann pa det viset. Men ndr man gick i gala hos varann och
drack kaffe, tog man med sig en forningsbulle, som var en vanlig sldt och okryddad
langbulle. Skulle man ha kaffekalas pa ett avslutat kop, gjorde mor en skalningskaka.
Det var en vetbrodkaka som var som en langbulle fast lite mer kryddad. Sétbrodska-
ka bakade mor for att ha till havdkaffe, nir man kom hem fran kyrkan. Det var som
kyrkkaffe, men man drack det var och en hemma hos sig.

Mor gjorde kusingar, smd runda vetbullar ungefir som vanliga skorpbullar, fast
av finare deg. Den tyckte vi barnungar om, nir den var farsk och god. Hon kunde ha
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den till skorpbulle ocksd, forstas. Men annars bakade hon mest langbullar —
vetlingder som man siger nu — tll skorpor och kaffedopp. De griddades pa
skorppldten, som skjutsades in pa ariln och inte var bredare d4n ugnsgiman. Till
skorpdegen skulle det alltid vara ramjolk, men inte av forsta dagens ramjolk som kon
mjolkade, for den ville man ha till ostkalas, den ystade sig badst. Man gjorde
skivskorpor och rundskorpor av enkom skorpbullar. Rundskorporna bjod man
frimmande pa och skivskorporna at man i vardagslag, utom kryddskorpor som alltid
gjordes av vetlingder. En gumma som inte bjod pa skorpor var lat, {or skorpor hor-
de till kaffekalaset. Det var mera arbete an att skiira en vetbullsskiva. Skorpan hon
var hogaktad.

Det var vatar 1877. Ragen grodde pa rot, sd att det var som en fdll i axen. Det var
helt gront med brodd i axen. Det hir blir inte nd annat dn malt, sa far. Vi fick dta
henigt bréd. Mjél av grodder rig vill inte jdsa upp utan det blir degpalt, och nir man
graddar blir det blahen. Om man hade, kunde man blanda ogrott vetmjol i grodd
rag, da vart det inte henigt. Vetmjolet drgar upp ragen, sa man, Det piggar upp
ragen. Brodet grynade av sig och gick att dta, annars var det som att ita tegel. For
det mesta hade man bara kornmjol att blanda i ragen nir det var vatar och mycket
grott. Det var for att hdlla ihop kakorna battre och for att det inte skulle bli bara palt
och hen, som ingen radde pa att dta. Man fick sld sonder brodet med hammarn och
ligga det 1 blot.

— Du bakar brod, kdring, s& man maste ta hammare och sla sonder det med, sa en
bonde.

— Kor in ragen, innan han blir grodd, sa moran, s slipper du ha hammare att sla
sonder brodet med.

Deg av grodder rag séttmar forst och sen blttnar den, och i ugnen blir det hen. Ar
det bra mjol blir brodet grisst, det blir mort och storpipigt for att det jdst upp bra.
Sadant som det blir hen av, flyter ut at kanterna pa kakan, nir man kavlar ut degen.
Det kallade mor henbrodkakssidan. Den kunde hon ta bort ibland och kasta i
grisimbaret, innan hon griddade brédet. Om man ville, kunde man baka om
blahen. Man slog sonder henbitarna i mortel och knuggade sa att det vart henmjél
av det. Det blev ndstan som sammanmalet igen. Men man maste vara forsiktig vid
bakningen. Brédet fick inte sta inne for ldnge i ugnen, for da torkade det ihop och den
goda smaken och lukten var borta. Det var som att dta trd, sa man. Da var till och
med blahen bdttre 1 smaken, men det var synd om folk med daliga tinder. Tandlosa
gubbar och gummor kunde bara dta hyvlat brod. Vataret 1877 fick vi bara henigt
bréd, och jag minns att mor tog fram brédhyveln.

Histbrod var lika nodviandigt att ha i en bondgéard som att ha brod at sig sjalv. For
man till stan frin Alunda, skulle man ha fyra kakor med sig som man stillade upp.
Forsta kvarten var vid Skoby, nésta vid Langbacken fore Hov — ddr hade hdstarna
pissbacke — och sedan vid Storsten i Rasbo. Sista kvarten var vid Hovgardsbacken,
dér var pissbacke igen. Sen fick histarna inget forrdn pa torget i Uppsala. Korde
man i akern, hingde man hidstbrodkakan éver lokdndan pa hogra histen. Nar det
vart kaffedags, fick hdstarna var sin halva av kakan.
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Vid storbaken gjorde man alltid en hiistbréddeg och en tenbroddeg. Man gridda-
de en dril histbrod forst sd fort brasan var firdig i ugnen. Det var som mellanstick i
arbetet att gridda héstbrod, och det var inte sa noga med det. Histbrod skulle aldrig
jdsas. Da fick pigorna och ungarna vara med och kladda, annat brod fick de inte vara
med pa. Histbrod bakade man av grovt kornmjol och havre med sadarna i. Man
kunde dryga ut degen med linknopp som inte var urtréskad. Sadarna i kornmjolet
var lika vassa som tistel, och da at drdngarna inte girna upp brodet. Régen var
dyrare dn korn, dirfor tog man korn till hdstbrod och rag till folkbrod. Man saltade
ocksa starkt i hdstbrod for att inte driangarna skulle tycka om det. Vanligt folkbrod,
som hade torkat f6r mycket och var for skarpt, kunde man ocksa ge hiistarna. Det var
skrotbréd, torra eller mogliga bitar som ingen ville dta.

Nar man hade bakat farskbréd, gick man till grannas med lite smakbrod. Den som
inte ger smakbréd nédr han bakar, han far sitta ensam och tugga tills han dor. Det ar
en sadan som inte ar sams med nagon utan bara sdger: Skét dej sjalv och skit i andra.
Man gick med en fin kaka av finsiktat vete och en limpbulle. Man letade upp den
vackresta kakan eller bullen. Moran hade gédrna lite mer kryddor 1 smakbrod.
Ungarna var bortskimda att fi smakkaka, bade grannas ungar och de egna. Hemma
1 Ovanby kunde barnungarna till och med tigga och be: — Mamma, fir jag ga till
grannas for det luktar bréd?

Trampar du pa brodbiten, far du dta upp den sjilv och synden tar dej, det fick jag
hora hemma, och mor kunde sidga: — Trampa inte pa bro, for da kommer man att
trampa huvut av dej, innan du dér. Du ska vara ridd om gusslanet och inte trampa
pa det, for det kan komma den dag, d& du inte har en bit brod att trampa pé. Det var
skam att tappa bréd pa golvet, ndr man satt vid bordet. Man skulle halla sig over
bordet, sa att inget {6ll pa golvet.

Gud ske lov att vi har ragen inne, sa att vi har brodfodan for vintern, sa far. Det
var att hida Gud att sdga gussjelov. Gud ske lov att vi har brod och att vi far dta oss
miitta, fick vi sdga.

Ragen var bondens egentliga foda. Kornet, det fastnar i halsen, det har for langa
fennar. Kornet anvindes bara till gryn och grisar. Man ska hidvda brodkakan precis
som helgdagen, var allmént talesdtt. Trampar du pa ragaxen, sa trampar du pa
brédkakan. Det var att lira ungar hivd att lira dem akta raghbanden. Halla ragen 1
hivd, det var som att halla den helig. Och det var synd att gora gator, om det man
skulle dta. D4 fick man det straffet. att man skulle sviilta ihjil. Man fick inte gora
nagot stiv om bréd.

— Jag ska baka brdd i Guds namn, sa vi slipper svilta, sa mor nar hon holl pa att
bruka ihop degen vid bakbordet.

— Kira mor, kan jag fa en bit bréd i Guds namn, bad tiggarn nédr han kom in i
koket.

Ritsidan pa brodet skulle ligga uppat, det sag vackert ut. Det var ovaligt och sdg
ovaligt ut att ligga upp brodet avigt. Man virderade inte brodet, om man kastade
fram det hur som helst. Det var att hylla den onde att ldgga brodet avigt. Det ska
vara helgd at brodkorgen.

40



Nagra ordforklaringar

bjorklattja: bjorksav tappad ur bjorkstammar under savningstiden pd varen;

backrakare: backstugusittare;

byra: pyra (om cld);

dyngmockan: utkérning och nedplojning av godseln strax fore midsommaren, ofta som gemen-
skapsarbete i ett byalag i dldre tid;

JSfenne: borst pa sidesax, t. ex. kornfenne (pl.fennar);

grilla upp 1. ut: trava upp 1. breda ut glest 1. med mellanrum;

grisst: mort (om brod). eg. glest 1. med mellanrum:

gima: 6ppning till en bakugn 1. sjilva jarnramen kring ugnsgluggen;

héann: hébirgningstid;

kara ut: raka ut (t. ex. med ugnskara);

knugga: gnugga;

ringla: brod i form av kringla 1. degband fastgriddat som utsmyckning pa storre brod;

skarpbrid: torrt spisbrod;

skdlningskaka: kaka som bakades sirskilt or det tillfille da ett kop skulle avslutas med képskal;

stagga: stadga sig, hardna;

tenbrid: spisbréd i form av hilkakor som triiddes pa en fen (samma som hdvel 1. spett. dvs. smal
stang av trd) och hingdes upp {or torkning pa kronstangerna 1 kokstaket;

ugnskara: ugnsraka;

drga upp (hart g): pigga upp, bittra pa;
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