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Ldnge
LEVE BROD

Den som har bréd lider inte ndd, séigs det.
Det hér &r bara eft av ménga talesétt som har
med bréd att géra. Inte konstigt d& det &r eft
av baslivsmedlen p& ménga hall i vérlden.
Dags fér storbak p& allmogens vis.

Av INGE NILSSON' Foto INGE NILSSON,
COLUMBUS LETH, TT, RESPEKTIVE
AUKTIONSHUS M FL

Kaknaggar eller kakpickar
kan se olika ut och de kan
aven vara tillverkade av flera
sorters material. | Norrbotten
kan man hitta kaknaggar
gjorda av ett knippe med
honsfjadrar. Privat dgo.

Redo for att satta deg? Stort baktrag, langd 87 cm,
med sprickor och lagningar. Tillsammans med traget saldes dven en
jastkubb tillverkad av ett stycke av en bjorkstam med grov bark i vilken
jastkulturen bevarades till nasta bak. Den kan hdngas upp med hjélp av
en vidja. Allt klubbades for 400 kr pa Ho6rs Auktionshall forra aret.
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"Tidpunkten for
storbak var var

och host”

o0
nda sedan forhistorisk tid har
brod, tillsammans med anima-
liska produkter, varit det vikti-
gaste fodoamnet i Sverige. Bro-
det hade en sd stor betydelse att det till
och med var symbol for livsmedel i all-
manhet. Man talar om ”vdrt dagliga
brod” inte bara i Fader var. En av Zorns
mest kinda malningar, en akvarell fran
1886, kallas just Vart dagliga brod — trots
att hans mormor kokar potatis.

Bakning var darmed en viktig syssla i
det gamla bondesamhillet. Forr bakades
allt brod i hemmen och vi ska titta nirma-
re pa brodbak i huvudsak under 1800-
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Anders Zorns vackra oljemalning Brodbakning fran 1889 visar
de flesta momenten vid bakning av tunnbrdd i Mora. Den gamla
kvinnan skalar potatis, en av huvudingredienserna i tunnbrodet,

den unga flickan arbetar med degen i baktraget och tva kvinnor kavlar
ut respektive placerar brodet i ugnen. Bordet ar ett kryssbord med
konturerade ben. Baket sker i ett hus som Zorn kopt efter morfadern
och som sedan blev grunden till Zorngarden. Modellerna kommer
fran Zorns familj och de bar alla Moradrakten i olika varianter.

Bock- eller kryssbord
fran 1800-talet, som anvants for
bakning. Listerna pa tre sidor ar

dock senare d@n 1800-tal. Bockarna
ar av enkel kryssmodell och bordets
langd ar 193 cm. Hogsta bud pa
Halsinglands Auktionsverk

2021 var 3900 kr.

talet och en bit in pd 1900-talet. I gdrdarna
bakades méanga olika typer av brod, varje
landsdel hade sina sorter och det skilde
aven mellan landskap, socknar och byar. I
sin bok om det svenska brodet (se rutan
Las mer pa sidan 27) delar Campbell in
landet i ett tiotal olika omraden. Sakert
hade dven varje bagerska sina egna recept.

Huvudtyperna ar tunnbrod, avlinga
limpor, kavring, runda bullar och hél-
kakor. Dessa kan sedan delas in i harda
och mjuka, jasta och ojista brod. Tunn-
brod, som bakades framst i Mellansverige
och norrut, finns hirda och mjuka, jasta
och ojasta. Eftersom utkavlingen av tunn-

brod kraver ett storre bakbord samman-
faller den typen av brod delvis med det
omrdde dir man hade bockbord.

Alla dessa brod var ett resultat av mo-
tet mellan olika kulturregioner och deras
forutsattningar for sidesodling och brod-
framstidllning. Brodet har ocksd formats
av folkets traditioner, matvanor, den tek-
niska utrustningen samt metoder for od-
ling, malning och bakning.

DET BAKADES FLERA ganger om dret men tva
ganger hade man storbak under flera da-
gar. Tidpunkten for dessa var var och host
eftersom man d4 hade tillgang till farsk-




Langt bockbord av en lite ovanligare modell.
| stéllet for bockar i form av ett T eller X ser vi
hér tva horisontella och tva vertikala slaar.
Detta medfor att de méste forenas med tva
bommar. Bordet kommer fran Finnbodarna i
Dalarna. Privat dgo.

Smart |6sning. Bockbordet som egentligen ar ett
traditionellt, |6st bakbord &r placerat pa ett enkelt
bockbordsunderrede. Det &r fran 1700-/1800-talet
och har en langd pa 150 cm. Trots flackar, maskhal
och skador klubbades det for ménga ar sedan for
1000 kr pa Gastriklands Auktionskammare.

malet mjol. Skvaltkvarnarna
i backar och dar kunde bara
anviandas vid hogre vattenfloden.
Bakningen utfordes huvudsakligen av
tva till fyra kvinnor som var och en hade
sina egna uppgifter i bagarstugan, se
Zorns malning. Man hjalpte enbart till
med att mala potatisen, bara in mjol och
ved samt eventuellt elda i bakugnen. Poj-
kar fick inte hjélpa till med baket for man
trodde att de da forlorade sin mandom.
Degen sattes ofta dagen innan i ett
baktrdg. Ibland skdllade man mjolet med
hett vatten. Som degspad anvindes hu-
vudsakligen vatten men dven >

Ett traditionellt, bra
bockbord fran 1700-/
1800-talet med bockar av
T-modell och en hog bom
vilket indikerar hog alder.
Skivan ar 187 cm och
bestar av endast tva
plankor. Bordet har spar
av malning och skivan har
sprickor och smaskador.
Trots detta och ett
underrede med komplet-
teringar klubbades bordet
for 9 000 kr pa Dalarnas
Auktionsbyra 2022.

BORDEN

Bockborden, ofta dven kallade bakbord, ar starkt
forknippade med bakning, fraimst i Mellansverige och
norra Sverige. Bakbord kallas dven den vanliga l6sa
traskivan med kanter pa tre sidor, som placeras pa
ett vanligt bord.

Tva typer av bockbord anvandes for bakning.

Dels det vanliga matbordet, dels ett bockbord som
tillverkats enkom for bakning. Modellen &r densamma
men skivan pa de senare har lister pa tre sidor precis
som de |6sa bakborden. For att dessa idag ska kunna
brukas som matbord tar man bort listerna nar de
kommer ut pa antikmarknaden, men sparen finns
alltid kvar.

Bockbord fran 1700- och 1800-talen bar spar av flitig
anvandning — de ar fulla av slitage och repor. Denna pati-
na far man leva med. Har ett bockbord anvants for
tunnbrodsbak sa syns det tydligt. Skivan ar da full av
millimeterstora marken. Det ar sparen efter brodnaggen.
Det kan aven finnas degrester kvar i reporna.

P& bockbord som anvénts dven vid skinnbered-
ning finns sma grunda hal pa cirka 1x0,5 cm i kanten
pa skivans langsidor. Dar kilade man fast skinnet med
trapinnar. | sdllsynta fall kan det pa nagot av skivans
horn finnas en fordjupning. Det ar en saltgrop dar
man med en flat rund natursten krossade salt.

Inga av dessa spar i bordet ska slipas bort, det ar en
del av bordets historia och en del av var kulturhistoria.
Slipas bordet sa sjunker det dessutom mycket i varde.

Ett bockbord bestar av flera delar som latt gar att
ta isar. Det dr skivan med narar, tva bockar under
andarna, en eller tva bommar emellan dem samt tva
kilar som laser delarna. Dessutom brukar det vara fyra
trapinnar som férankrar skivan i bockarna. Hog bom
tyder pa hog alder.

Bockbord finns i flera olika modeller men om vi
haller oss till de vanliga med en avlang skiva sa har
vi tre huvudtyper vilka skiljs &t genom formen pa
bockarna. De vanligaste ar dar bocken ser ut som ett T
med bred fot samt dar bocken har formen av ett X. De
senare kallas dven for kryssbord och krysset ar dven
det delbart. Den tredje modellen har tva bommar och
bocken bestér da av tva horisontella och tva vertikala
slaar.

Bockbord finns bevarade fran 1600-talet och framat.
Vanligast dr de i Mellansverige, speciellt Varmland,
Dalarna och Halsingland. De finns i Sydsverige men ar
mycket sallsynta dar. Idag ar bockbord i alla modeller
populira och kan kosta mycket pa auktion.
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Barkspade fran Halsingland, langd 36 cm, som anvéndes
for att fla av barken fran tradstammar vid barktake. Privat dgo.

BARKBROD

Ett brod som forknippas med
svalt och nodar. Man kan tro att
innerbarken av tall och i férekom-
mande fall dven bjork ar en dalig
mjolersattning. Sa ar dock inte
fallet. Barkbrod ar rikt pa bade
naring och C-vitamin, och
valsmakande om det tillreds pa ratt
satt. | till exempel Dalarna anvandes

Fint i koket. Bockbord fran bark vid brodbak regelbundet dven [
1800-talet med vackert konturerade bockar av typen under normalar. |
T med bred fot. Bestar av fyra plankor med en lingd Man fallde langa, slata tallar
av 202 cm och skivbredd pa 96 cm. Det har varit ett och lossade barken med hjilp av en
bakbord som haft lister pa tre sidor, mérkena efter barkspade. Ytbarken skavdes bort
dem finns kvar pé kanterna. Klubbades 2020 for med en skavkniv och barken
4 400 kr pa Stadsauktion Sundsvall. lakades ut med vatten for att fa
= bort den beska smaken. Efter
> torkning troskades barken till
% smabitar som maldes i en stenkvarn
£ pa samma sitt som sid. Barkmjolet
§ lakades sedan ut med vatten for att
. fa bort mer av kddsmaken.
Barkmjolet blandades med alla
Brodsag sorters mjol men dven med potatis,
av jarn mask, koke linfro, agnar och hackad i
med en halm. Barktakt gick dock hart at e
lingd pa skogen och forbjods i lag kring 1850. [
51 cm. Den I Norrbotten forekom barkbrod i
anvindes in pa 1900-talet. Idag finns barkmjol
for att gora att kopa i halsokostbutiker och flera ‘
ménster i bagerier bakar barkbrod.
brodet vid
tunnbrods-
bakning. o
Privat dgo. '

Tallbark som vintar pa att malas for
att sedan anvandas till barkbrod.

"Jag fick brod, man jag vet icke huru,
det kom liksom ovanifran, och jag byggde
av otéljd furu ett porte vid Savonaan. Jag at
bark med de mina om varen, och till drick jag
tappade sav, jag timrade giller i snaren och
var nojd med vad Herren gav.”

Ur En gamling av Dan Andersson

Vackert & anvandbart.

Stort baktrag fran 1800-/1900-talet av
tra med forstarkningar av jarn, langd
155 cm. Dessa stora trdg anvandes vid
de stora tunnbrddsbaken i Mellan-
sverige. Vinnande bud pa Gistriklands
Auktionskammare 2021 blev 300 kr.
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filmjolk, vassla och bjorksav. Ingredien-
serna var mjol fran korn, rag eller havre.
Det var vanligt att man blandade med
kokt och mosad potatis, inte minst i det
dalska tunnbrodet, samt mjol frin artor
och bonor.

Mjolet kunde drygas ut med rovor,
kalrotter och bar. Vid nédar blandade
man ut degen med allt mojligt vegetabi-
liskt och animaliskt som bade kunde
smaka illa och vara svarsmilt, som hack-
ad halm och drank. Barkbrod var vanligt,
se ruta pa foregdende sida.

Till jasningsprocessen anvandes 6ljast
eller surdeg. Oljisten kom fran botten-
satsen i 6ltunnan. Dar bildas koldioxid
som jaser brodet. Surdeg som innehéller
mjolksyrabakterier 6verfordes fran bak
till bak genom att en del av degen torka-

des och sparades till nasta bak da den
upplostes och blandades i den nya degen.
Surdeg kunde dven bevaras i ett odiskat
baktrdg. Jast forvarades genom intork-
ning i jastkrans (en ring av sinnrikt hop-
flitade sma trabitar, som i modern tid ofta
anviands som grytunderlag) eller jastkubb
(se bild pa sidan 21).

Midsommarjasten var magisk. Det var
en surdeg dir degvitskan utgjordes av
dagg insamlad p& midsommarnatten eller
vatten fran en nordrinnande back.

EFTER JASNINGEN KNADADE man degen med
mjol pé ett bakbord. Tunnbrod kavlades
ut med olika former av brodkavlar och
fick en dekor med hjalp av brodpickar
eller andra redskap. Hilkakor stansades
ut med en rund jarnform.

Baknip,g(av hilklaj(_ok )
i Vistergotland, troﬁgé%&:,”
i borjan av 1900-talet.
Kvinnan med huckle och’
triskor placerar brédkakorna ./ -
iugnen med hjdlpav
. enlanggresla.

[

Vid graddningen flyttades brodet till
bakugnen med olika former av brodspa-
dar av tré eller plat. Vid tunnbrédsbak
anvandes dven brodsvird, ldnga brod-
storar och sopborste.

Vanligen graddade man brodet i en
bakugn med en bakugnslucka av gjutjirn
som i norra Sverige och Mellansverige var
placerad inne en bagarstuga. I Sydsveriges
sma torpstugor hade man ofta utskjutan-
de bakugnar utanfor sjalva huskroppen
for att spara utrymme. Det eldades i
bakugnen sd att den blev het och sedan
rakades gloden ut eller si fortsatte man
elda langst in.

Utomhus kunde man baka pé runda
bakhillar av jarn med tre ben som man
eldade under. Samerna, och iven andra
som levde under enklare forhéllanden, >

ANTIK & AUKTION 11/2022

25



BROD OCH BAKNING

B " i . 3 : ~——

SADESSLAGEN

| Sverige talar man om de fyra
sadesslagen vete, rag, havre och korn.

Pa svedjefinnarnas tid, det vill saga
1500-1800-tal, odlades finnrag. Ett kilo
utsdde kan ge en skord pa 100 till 150
kilo pa grund av att varje sadeskorn
ger upphov till flera strdn och att axen
har fler korn dn de Gvriga sadesslagen.
Svedjebruk, vilket innebar att skogen
branns och sedan anvands for odling,
forbjods redan pa 1600-talet men
forekom trots det en lang tid framat.
Det forekom ocksa utanfor finnmar-
kerna fran 1200-talet och i Sydsverige
in pa 1920-talet.

Idag dr det framst vete och rag
som anvands till brod men forr var det
vanligare att man bakade av korn och
havre. Rag, vete och korn har anvants
aven till grot.

Sad har odlats i Sverige anda sedan
yngre stendldern. De dldsta i Sverige
funna sadeskornen &r fran 4000 f.Kr.

Vete var det vanligaste sddesslaget
under forhistorisk tid men gick sedan
starkt tillbaka och blev ater vanligt
forst under 1900-talet.

Rég borjade odlas i Sverige under
bronsaldern. Fram till 1920-talet var
rag det viktigaste brodsadesslaget men
har sedan minskat betydligt.

Odling av havre forkommer fran
jarnaldern men blev allmént utbredd
forst under 1700-talet och nadde sin
hojdpunkt i slutet av 1800-talet.

| Sverige var korn forr den

En mycket ovanlig variant av baktrag.
Traget som ar mycket stort, hela 157 cm langt,
vilar pa en speciell stéllning avsedd endast for
detta trag. Annars ar det brukligt att traget
placeras pa ett bord. Vinnande bud 2015 blev
501 kr pa Auktionshuset Gomér & Andersson.

Bakbord av den traditionella modell som fortfarande

anvinds i de flesta kok. Detta dr dock fran 1800-talet och langden

ar 74 cm. Till skillnad fran bockborden kostar de har inte sa mycket.
Detta klubbades for 400 kr pa Auktionshuset Thelin & Johansson 2022.

3
AU LRUONR A , LR T 4 . 8 huvudsakliga brodsaden, speciellt
A R R \ e Mt Y "a' PR g_ AR ; ',i (Y ) \‘. ' AN i Norrlands kallare klimat, men idag { el
RS SENEE ¥ ' N I P! A b anvands den huvudsakligen till

djurfoder och matberedning. Aven
havre anvands som djurfoder.
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"Den som sjong
vid bakningen
skulle grata nér
hon at brodet”

bakade tunna brodkakor pa en stenhall
ovanfor elden eller lutade brodkakan mot
en flat sten nédra elden. Man kunde dven
anvinda en vanlig stekpanna.
Bakningen kringgirdades givetvis av
ménga regler, ritualer och folktro. Man
ritade ett kors i degen for att skydda den
och kom en missunnsam granne in i ba-
garstugan sd kunde baket misslyckas. Ett
annat exempel ar att den som sjong vid

bakningen skulle grata nar hon &t brodet.

Julbrod hade en magisk kraft. Sdka-
kan som sparades fram till varsadden ar
ett exempel. Den ats av manniskor och
djur och skulle ge en god skord nar den
smulades sonder och stroddes ut over
dkern. I Sméland hdnde det att gamla
gummor hade kvar brod som de sjdlva

bakat som ungmor. De kom till pass som
likemedel for bade folk och fa. °

Skjuts in i ugnen!
De flesta former
av brod flyttades
fran bakbord till
ugn med hjalp av
bakspadar, ibland
kallade greslor.
Dessa tre fran
1800-/1900-talet
varav den ldngsta
mater 167 cm pa
langden var inte

i sa bra skick nar
de klubbades for
endast 350 kr pa
Auktionshuset
Kolonn for en del
ar sedan.

En samling
bakredskap fran
Dalarna, avsedda
for tunnbrodsbak.
| baktraget ligger
tva brodkavlar
med olika monster
och en sopborste
med vilken man
sopade bort mjol
fran brodytan.
Bakom syns tre
olika varianter av
brodsvard och en
rund lang stav.
Alla dessa
anvéndes for att
pa olika satt
forflytta tunnbro-
det vid bakningen.
Privat dgo.

LAS MER

For dig som vill veta allt om brod
rekommenderas Ake Campells Det
svenska brodet, 1945-1950, och Nils
Keylands Svensk allmogekost, 1919.
Brod i Dalarna skildras utforligt
i Lars Levanders Ovre Dalarnes
bondekultur, del 3, 1947.
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