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”Bred kan brukes til mer enn a spises...”
Kunnskap og minner om vart daglige bred

I arets julehilsen til venner og medarbeidere vil vi presentere noen svar pa en
liste vi sendte ut i juni i ar. Den heter kort og godt Brod. Hittil er det kommet inn
74 svar pa denne sporrelisten. Men det kommer stadig "brodsvar” dryppende,
og husk at det er ingen tidsfrister i NEG!

Temaet brod har alltid hatt en viktig plass i NEGs arkiv. En av de aller forste
listene som ble sendt ut het Baking. Det var liste nr. 4, fra 1947. Hovedansvaret
for den listen hadde professor Hilmar Stigum. Han var den gang konservator
ved Norsk Folkemuseum og arbeidet med a samle materiale til det store verket
"Var gamle bondekultur” som kom ut i 1951. Bakelisten var uhyre detaljert.
Den inneholdt 41 avsnitt, og hvert avsnitt hadde mange enkeltsporsmal.

NEGs arbeidsmate, sporsmalene og forventninger til svarene var andre den
gang enn de er i dag. For 60 ar siden var et av hovedmalene a “redde” kunn-
skap om det gamle bondesamfunnet — kunnskap som var i ferd med a ga tapt.
Derfor ble medarbeiderne oppfordret til a oppsoke gamle folk, det var et mal a
komme sa langt tilbake som mulig i tid. Hver enkelt medarbeider forhorte seg
om temaet i sin bygd, og malet var at det skulle innhentes representative fakta

for omradet, lokal detaljkunnskap om arbeidsmetoder og typiske dialektord.

Vart arbeid i dag handler jo pa sett og vis ogsa om a "redde” kunnskap for et-
tertiden, men vi legger noen andre premisser til grunn. Vi er ikke kun opptatt av
bondesamfunn. Vi er sveert opptatt av var egen samtid — og vi soker kunnskap
fra den tiden vi ofte kaller i manns minne”. Vi legger vekt pa at hver og en av
vare medarbeidere representerer bare seg selv, sitt liv og sin tid. Vi vil ha unge
og gamle i tale. I var liste om brad ber vi som vanlig medarbeiderne om a gi oss
sine egne fortellinger. Og vi far hore om lukt og smak, om folelser og minner,
refleksjoner omkring mat, overflod og knapphet, i tillegg til opplysninger om
konkrete detaljer og arbeidsoperasjoner.

A lese svarene pa brodlisten har veert en stor glede. Vi i NEG merker ofte
ganske raskt hvordan et emne “slar an” hos vare medarbeidere. Ofte er det
nettopp dagliglivets aller enkleste og ncere ting som kaller pa engasjement og
Jortellerglede, og minner om kunnskap og ferdigheter, for eksempel om brod,
melk, traktoren og gjenvinning og seppelhandtering. Det er det som var og er en
del av hverdagen, ofte lite ioynefallende, men som fyller sitt viktige rom i til-
veerelsen i all sin alminnelighet.



Vii NEG er sa heldige a ha mange skriveglade medarbeidere rundt omkring i
Norges land. I sporrelisten om brod ga vi dere en oppgave. Det var opp til hver
enkelt av dere a velge om dere vil svare, og hvordan dere eventuelt vil gripe
oppgaven an. I denne julehilsenen presenterer vi et lite knippe av mater a lose

oppgaven pa.

Det er vel ikke noen overdrivelse a si at nordmenn er et brod-elskende folk. Men
— som sitatet i tittelen pa dette heftet antyder — kan brod brukes til annet enn
mat. Det kan brukes til a "huske” med, for eksempel lukten av bakst fra beste-
mors kjokken, mors flid, matauken og barndommens magi.

Denne fortellingen om brod er sendt oss av en mann fra Hardanger. Han er fodt
i 1920, og har skrevet for oss i NEG i mange ar. Han har svart pa over seksti
sporrelister — det utgjor mange hundre sider kulturhistorie! Vi har ogsa fatt
fotografier og annet spennende materiale fra ham i arenes lop. Og i tillegg har
vi tre i arkivet fatt mange hyggelige brev fra ham. Vi er ham stor takk skyldig
nar han na i 2009 setter punktum for sitt arbeid for NEG.

Brod, det daglege bred, noko sa kvardagsleg, noko sa enkelt. Men ved 4 sja
noko nerare pa det, da kom tanken, dette er ikkje noko for deg. I eit sopass langt
liv hev ein kome burt i mykje og mangt slags arbeid og yrke. I gamle dagar
hadde me bygdebakarar i dei fleste grender, og eg kjende fleire av dei, ja nokon
var mine gode vener. Men det kom aldri i tanken at eg skulle byrja tevla med
dei, baka bred. Er det noko eg ikkje hev prevt meg pa so er det nett dette, brad-
baking. Korleis skal eg da fa noko vitugt ut av denne oppgéva. Det vert vel helst
a skjemma seg ut, men hev ikkje lyst til det heller. Féar gjerne skriva til mine
kjeere i NEG og bed dei orsaka meg, dette ser eg meg ikkje for til.

Dette var da liksom ei innleiing, ei opning. Men kanskje ikkje so heilt dumt like-
vel, dette. Skal eg preva 4 sja noko lite til pa oppgava. Er det noko der som mo-
geleg kan vekkja ein inspirasjon. Det var vel fyrst spersmal om huslyden, stor-
leik m.m., og det skulle vel vera tolleg greidt. Ved min fodsel vart me ein huslyd
pa tre, Mor, Far, og so den fyrstefedde. Huslyden auka smétt om senn, etter ein
del &r vart me ein barneflokk pa fem. Og bred var ein viktug del av foda.

Bygdi her fekk elektrisk kraft det aret eg var fodd. Ikkje so lang tid etter kjopte
Far ein stor Sarpsborg magasinkomfyr med steikeomn. Og den omnen vart det
meir og meir bruk for, etterkvart som huslyden auka. Den tid var det lite og
inkje bred 4 fa kjepa pa landhandelen. Neraste bakar var 25 km veg til. So det
vart Mor si jobb & baka det bred me hadde bruk for, veka etter veka, manad og
ar. Nar me borni vaks til so vart det aktuelt med bred til skulenista, for bade ein



og to og tre. Far var ambulerande sloydlerar og nar han hadde sloyd her i
heimekrinsen matte han og ha nista med. Og det var bredskiver.

Eg minnest ikkje kor ofte Mor baka bred, men ei tid var det sikkert ei gong kvar
veka. Ho hadde tre bred i omnen kvar gong. At det var grove bred minnest eg,
litt meir grovt enn eit Kneippbred. Far hadde i yngre ar vore ei tid pé ein helse-
kurheim. Der fekk han laera m.a. om grovt bred og god helsa. Og Far sin inspira-
sjon hev fylgt var heim, alt til dagen i dag. I Mor si tid var baking eit reint hand-
arbeid. Dei maskiner som vart aktuelle seinare var ikkje komne da. Ho elta, knoa
og laga breddeigen til med hand. Den gjar ho bruka var frisk gjer, gjester eller
kveik som det heiter i var dialekt. Surdeig hev aldri vore nytta i var heim. Spelt-
mjol var heller ikkje vanleg 1 handelen den tid. Mjelet var for det meste samma-
len grov kveite, i tillegg noko fint kveitemjel, litt rugmjel.

Her far me gjerne ta med litt om ei spesiell baking, eit spesielt bred. Fra gamalt
av hev steiking av krotakaka, Hardingkaka, og flatbred vore ei arleg vinne pa
gardane her. Det var ein dag om véren og ein dag om hausten med krotakake-
steiking. So var det ein dag, var og haust, med baking av flatbred. Flatbredet
vart steikt pa stor rund hella — takke, som la i grua i eldhuset.

Til steiking av krotekaker matte ein ha spesiell, mura omn. Mura som ein kvel-
ving over steikehella. Hella var om lag 40 sm. breid og om lag ein meter lang,
der skulle vera plass til to kaker. Det vart fyra med sers type ved, orr eller older,
kloyvd i tunne pinnar. Det vart fyra pa bade sider av hella, og kvelvingen verka
da til at det ogso vart overvarme. Ikkje heilt fri for royk og dette sette ein ekstra
spiss pa smaken.

Deigen til krotakaka var litt ein loyndom. Kvar gard hadde sitt. Deigen vart laga
til om kvelden for, knoa i store trog — trygle. Det vart tilsett med hoveleg frisk
gjer. Dette stod da til heving om natti. So matte Mor vera tidleg oppe dagen
etter, gjerne i 0500 — 0600 tidi. Deigen matte no knoast grundig, og vera ferdig
til 0700 tidi. Da kom dei som skulle vera med som bakstekoner. Dei var tre
stykke. Ei skulle sitja ved omnen og steika. Ho bruka ein spesiell, breid spade,
og la kakene pa den, og forde dei inn i omnen, pa hella. So var det ei som baka,
og ei sat med krotakjevle og krota dei ferdigbaka kakene. Krotakaker er det van-
lege namnet vart. Ho laga og til heveleg emne som ho leverte til den som baka.
Bakstedagen varde oftast til 1 0600 til 0700 tidi om kvelden. Da skulle bredbyr-
da (stor kista) vera full, og ein hadde mykje, god mat for vinteren. Dette hjelpte
da til a drygja ut det vanlege brod.

Flatbred var noko enklare. Dei var da to bakstekoner. Ei sat og baka ut leiven.
Ferdigbaka hadde den ein storleik pa oml. 50 til 60 sm. Den vart steikt pa stor
hella (takke) som lag i gruva, fyrt under med baksteved (orr, older), kloyvd



smatt. Brodet vart under steikingi dynka med litt vatn. Nar flatbredet var om lag
ferdig steikt, vart det bretta saman slik at det vart som ein halv-mane. Bretta so
ein gong til slik at det ferdige bredet vart som ein trekant. Sja “preve”. Dette
vart og baka so mykje at me hadde ei full bredbyrda (kista). Flatbredet var eit
usyrt brad, vart ikkje bruka gjar. Noko lenger ut i livet, mi kjaere og eg skipa var
eigen heim, da vart det og noko brigde pa bred og bredbaking.

Dei store dagane (krotekaker/flatbred) slutta av litt etter litt. Bakstekonene vart
gamle og dei vart faerre etterkvart, nye generasjonar ville ikkje ta over. Me fekk
oss ei stor elektrisk hella for steiking av krotakaker. Det gjekk bra men det var
langt fra det same som for, ikkje den rette smaken heller. Kona hadde, for eg
fekk hand om henne, arbeidt nokon ar i bakeri. Ikkje so mykje med sjolve ba-
kingi, det var mest i utsalet. Men ho fekk no lart litt kunstar og knep, og kunn-
skapen er lett a bera seier dei. Ho steikte da det meste av det bredet me hadde
bruk for. Me fekk oss ogso ei kjokenmaskin som kunne nyttast til elting av bred-
deigen.

Me vart ein huslyd pa fira personar. Men det vart etter maten bruk for mykje
bred. Eg var i mange ar royrleggjar, og det vart bred til nista dei fleste dagar. So
var det nista til borni pa skulen. Pa mine turar rundt om i distriktet kom eg i kon-
takt med nokon av desse bygdebakarane. Og me fann ut at nokon av dei laga
godt bred. Eg nytta da hevet til a kjopa med meg bred. Det vart og slik at Haldis
vart meir oppteken med arbeidet pa smabruket, ho matte ta mykje av det arbei-
det eg skulle gjort. Det vart mindre tid til ekstra arbeid med tillaging av ymse
mat, t.d. bredbaking.

Me heldt pa det gamle med grovt bred. Fra gamalt var det Grovbred, Halvfint
(Langebrod), Kneippbrod, og skulle det vera noko finare so var det eit dei kalla
Sirupsbred, og det som liksom skulle vera ekstra fint var Loffen. Fint bred vart
det baka lite av heime. Men det métte vera eit stort, kvitt bred til jol, med rosiner
i. Men ikkje sukat. Nar me no stundom kjeper eit av desse moderne Jolabredi,
far me som regel med ein haug av sukat. Det er ikkje min smak. Eg nemnde
bygdabakeri. I 1920-1930 ari var det eit slikt bakeri i annankvar bygd. Men i dag
er dei sovna inn alle som ein. I dag er det eit bakeri i heile Hardanger, og det er
visstnok eit storre bakeri i Bergen som leider og eig det. @kologisk bred hev det
mogeleg vore sorten av ogso her i var krambu. Men eg hev ikkje vorte noko til-
hengjar av det. Det er ein del propaganda og overdriving ogso med det gkologis-
ke. Oppskore brad og halvsteikt hev me ikkje kjopt til vart hushald. Hev du god
bredkniv (sagtype) so er det bade mosjon og ein koseleg jobb det a skjera brod.

Prisen pa bred, ja kva skal me seia om den? Ein kan bade l& og grata. Men den
er som alt anna, nearast astronomisk. Da eg byrja som reyrleggjar, fyrst i 1950,
var mi len kr 3.- pr. time. Kjem eg i dag med bilen min pa verkstaden, skal dei



ha ei lon pr. time pa kr 648,- + moms. Hev rekningar fra 1937 der eit brod er av-
rekna med 34 ore. I dag er prisen pa eit brad fra 250 ere til 300 ore, alt etter kva
type. Og typar bred, ja det er mangedobla det og. I farne tider var det enkelt det
og. Me hadde det vanlege Grovbredet, dugeleg grovt. So var det Kneippbred, litt
finare fargetone. Det halvfine Langebrodet var mest a rekna som eit festbrod.
Elles hadde me den finare Loffen, Wittenberger, til finare jubileum, og i tillegg
det smarte Sirupsbredet. Skifter me over til 2009, so er Grovbredet, Halvfint og
Kneipp det same. Men dei hev fengje fylgje med ei heil droga av andre typar
bred. For mange av dei er det berre namnet som skil dei. Havre fullkorn, Norsk
Fjellbred, Vestlandsbred, Josefine bred, Speltbred eller Skutebred. Det er eit
godt bred men litt dyrare. For kvart brod som vert selt gar det kr 1,- til Statsraad
Lemkuhl, skuleskipet i Bergen. Hev fenge millionar pa det. Wittenberger er vel
som ein Loff, Familiebred, Norsk bondebred, Steinovnbred. So ma me ikkje
gloyma Mors bred. Ogso eit godt bred, noko grovt. Men eg hev enno ikkje
funne Fars bred. Men det er ikkje so negje med gubben sjolv. Han greider seg
lenge, far han tyggja pa skorpene av Mors bred. Nye typar: Gresskarbrod,
Kystbred, Gardsbred. Dette var da ei enkel opprekning av ein del bradtypar ein
finn pa krambui, ogsa her hja oss.

Eta brod. Heimabakt — kjopebrod
I var ungdom (kona og eg) bruka me ein heil del heimabakt. No i vére eldre da-
gar brukar me for det meste kjopt bred. Hev vore litt inne pa dette i eit avsnitt

tidlegare. Me to hev no bredmaltid to gonger for dagen, frukost og kveldsmaltid.
Middagen midt pa dagen, k1. 1200 til 1300.

Eit godt bred ma fyrst og framst vera noko grovt. Det treng ikkje alltid vera av
grovaste slag, stundom litt finare, noko skifte er greidt. Eit halvfint innimillom
det grove. Men brodet mé vera fint steikt, og godt gjennomsteikt. Det grove
Grovbradet hev lett for & vera for lite steikt inni. Det vert lett litt klabbe. God fin
skorpa, men ikkje seig eller for hard. Da vert og skalken god, og den er noko av
det fyrste som forsvinn her pa vart bord.

Som nemnd, Grovbredet er gjerne det som er vandast a fa jamt, godt steikt. Da
kan det vera godt med ein bredristar, litt ettersteiking. Me hadde ein slik ei tid,
men den svikta, og me er f.t. utan. Knekkebred og kavring vert bruka som eit
tillegg til den vanlege breadmaten. Som regel Wasa frukost og Den lille runde,
Rund Finn Crisp. Kavring, som regel Kneipp, av og til Rug. I dag vert bradet
lagra i fryseboksar. Da er det som ferskt til alle tider.

Flatbrod vert ikkje nytta noko serleg i eit bradmaltid. Det hoyrer meir middagen
til, t.d. ved lapskaus. Det kan og erstatta ein tallerken supa, i samband med ein
middag. Ein leiv flatbred. Bryt dette smatt, djup tallerken eller skal. Sla over ho-
veleg med ekte kulturmjelk, gjerne og ein klatt rjome pa toppen. Rer om, og du



hev noko 4 gled deg til. Nam — nam. Lomper, potetkaker, mjolkekaker, vafler
kjem og inn som deler av eit broadmaltid. Bred vert ikkje bruka som erstatning
for poteter, ikkje hja oss. Heller det motsette. Til bredmaltidet om kvelden likar
eg godt 4 ha ei kald poteta med gjerne eit stykke spekeskinka attat.

Til dei vanlege bredsortar som me brukar kan det vera ymse palegg. Ein ting
som alltid er pa bordet er ost. Geitost er godt, og so ein type kvitost, t.d.
Jarlsberg. Eg seier heller ikkje nei takk til eit ekte stykke Gamalost. So er det
ymse sortar spekepylsa, godt a veksla noko, ikkje la det verta einsformig. Laks,
roykt, speken er eit godt palegg til grovt bred, ja anna og. Hev kontakt med ein
som er spesialist pa laks.

Da kjem me til syltetoy. Me hev vore so heldig at me hev hatt rikeleg med bzr
og frukt. Og hev laga syltetoy av alle slag, rikelege mengder. Kan ikkje tenkja
meg eit bredmaltid utan sylta pa bordet. Og nar me nemner sylta, kjem det og i
tanken med sylteflesk. Det hoyrer hogtidi til, serleg i joli ma sylteflesket pa bor-
det. For laga me dette sjolve og bruka det da ogsa til andre tider, ikkje berre i
joli. Men i det siste hev det vorte so vanskeleg a fa rastoff til sylta.

Me prover a ordna oss slik at det ikkje vert noko serleg gamalt bred. Bred treng
ikkje vera heilt ferskt, nysteikt. Kan gjerne vera eit par dagar gamalt. Me hev so-
vidt vore burt i arme riddarar. Skulle det verta noko lite som vert for gamalt, so
er Kjotmeisen takksam for det.

Brod og helsa

Ein kjem vel ikkje utanom dette med mat og helsa, det flyt utover i alle media.
Den eine eksperten meiner seg betre enn den andre. Men alt dette far ein ta med
bade ei og to klyper salt. Eine dagen kjem ein ekspert og seier at gulrot er ikkje
bra for helsa. Naeste dag kjem ein annan og seier: Et gulrot, fullt av verdifullt
stoff for kroppen! Det same med egg, ein dag farleg for helsa, naeste dag eit vik-
tug neringsemne. Og mjelki, kva skal stakkars meg seia. Hev drukke heilmjolk
fra eg var fodd (Mor hadde for lite mjolk til meg) og no snart i 90 ar. Og kor
mange gonger har mjolki vore pa svartelista?

Sjelvsgt merkar eg alderen, men enno sopass at eg greider rota saman eit og
anna til NEG, og hev m.a. loyve til a sitja ved rattet i gamle Opelen. Kaffi hev
om lag ikkje vore innom mine lipper. Det grove brodet er truleg med og reinskar
tarmkanal og andre innvortes krokar for slam og uhumska. Og dette er vel bra
for helse og trivnad.

Minne om brod
Det er smatt med minne om bred, for og no, mykje eller lite, kanskje ei enkel
skiva som hev festa seg i minnet. Skulle det vera noko i den samanhengen so ma



det verta brodskivene hennar Bestemor, Mormor. Me vitja henne av og til, men
ho budde om lag 20 km fra var heim, og i eldre tid var ikkje reisene so enkle
som no. Om sumaren hadde ho kjoken og matrom i kjellaren, der var kjoleg og
godt for maten. Der var eit stort langbord, og me var alltid velkomne der. Beste-
mor baka so store brad, og dei hadde ein sers god smak. Bestemor skar skiver av
brodet, store, og eg minnest handa hennar, som hadde godt tak om bredkniven.
Handi var krokut, merkt av mykje tungt arbeid. Ho var enkja i vel 40 ar, og fekk
ansvaret for ein stor gard og 9 born. Da ho stod og skar bredskiver var det som
det kvilde ein andakt over det heile. Ho deydde ein méanad fer ho fyllte 100 ar,
men minnet om bredet hennar Bestemor lever enno.

Dette far da vera slutten denne gong. Eg hev ikkje noko meir spesielle minne
eller hendingar ein kan knytta til dette med bred. Vonar eg hev fenge med ein
del av det de ynskte & fa pa papiret om det daglege brod.

Det neste svaret vi gjengir er skrevet av en mann fra Askoy i Hordaland. Han er
fodt i 1930, har skrevet for NEG siden 1995, og han har i lopet av disse arene
sendlt oss svar pa forti sporrelister.

I 1937 fikk vi hjemme i min barndom elektrisk komfyr i huset. Et vidunder fra
”Grepa og Mjelva Fabrikker”, med to plater og en erliten stekeovn, og plass til
noen panner pa en plate nederst.

I disse finanskrisetider kan vi minnes at pa den tiden var 1929-krisen over, det
begynte & gé oppover igjen, og at de mange tegn pa det, var at det i var familie
ble rad til & kjope et slikt vidunder. Men dette med a spare pa alt var fremdeles
fremtredende, og deriblant skulle man na bake bredet hjemme istedenfor & kjope
det dyrt hos landhandleren. Men jeg tror at min mor ogsé hadde en ustyrtelig
glede over at den nye komfyren kunne brukes til dette ogsa. Og hun bakte. Vi
var tre brodre i oppveksten, og var naturlig nok nesten umettelige pa brodskiver,
sa et brod varte neppe mer enn en dag. Hva slags mel hun brukte aner jeg ikke,
men jeg husker godt at hun stod ved kjokkenbordet og knadde deigen, og strod-
de mel over med mellomrom. Sa var det at deigen skulle sta og “heve seg” i
noen timer, eller over natten, og s, langsomt begynte den gode lukten a fylle
kjokkenet. Det tok selvfolgelig lang tid & fa bredet ferdig stekt, men endelig ble
det tatt ut av stekeovnen og satt til kjoling pa kjekkenbordet. A fa smake en
skalk eller en skive av varmt bred med margarin og sirup pa, herer til et av mine
gode barndomsminner. Men av en eller annen grunn, kanskje fortjenesten med
hjemmebaking ikke var sa god, kanskje var det et slit uten like, i alle fall ble det
langsomt slutt med bakingen. Og etter annen verdenskrig tror jeg ikke den gam-
le stekeovnen i Grepakomfyren ble brukt til baking.



I krigsarene var “kjopebradet” svart og hardt, og det var rasjonert ogsa, sa vi
skulle veere godt sulten for & fa det ned. Men en hendelse om bred fra 1940 star
godt i minnet den dag i dag. Det gikk slik til: I 1939 hadde kommunen vér lagt
opp et bredt beredskapslager av mel, antagelig dersom krigen i Europa skulle
stoppe importen. Lageret 14 en mils vei fra var bygd, men med vei helt frem. I de
aller forste krigsdagene gikk det ut en “budstikke” til bygdene om 4 ta ut melet,
og fa det skjult et annet sted. Det var av frykt for at tyskerne skulle fare med det.
Og i bygden vér hadde de fleste bendene hest, noe biltransport var ikke pa tale.
Ti-tolv hester med vogn og kjerekar la i vei den hele milen til lageret, i hap om a
redde noe av det dyrebare melet. Og frem kom de, og fikk lesset pa, fire sekker
av hundre kilo pa hver vogn, og sa bar det hjemover. Bakke opp og bakke ned
pé svingete grusveier med svette hester kom de pa rekke og rad til bygden med
fire-fem tonn “hvitt” mel pa lassene. I bygden var det pa den tid en trikotasje-
fabrikk med ledige lagerlokaler. Her ble melet ”gjemt”. Og bakeren vér, som
ogsé hadde landhandel, tok ut mel etter behov, og bakte “hvitt” bred si lenge
lageret rakk, jeg tror til utpa 1943. Sé var det slutt, og resten av krigen hadde vi
ogsa bare det svarte brodet.

Det var ogsé slik i disse svarte arene, at en masse varer var rasjonert, deriblant
ogsé brad. Lite var det & fa pa rasjoneringskortene, og som sagt, det var nok bakt
for det meste av havre, og ble derfor tungt og merkt og lite fristende for gutter i
oppveksten med en glupende appetitt. Men sa, dersom du var syk i magen, had-
de magekatarr eller magesar, kunne du fa et ekstra kort med redt trykk, som be-
tydde at du kunne fa kjopt hvitt bred, bakeren fikk lov & bake et lite kvantum til
de syke. Min far, som var skomaker, kjente godt doktoren vér, en god jossing”
som skrev ut "sykemeldinger” til venner og kjente. Og med et slikt papir i han-
den fikk du straks “ekstrakort”, og kunne kjope noen hvite brad. Til var store
glede fikk vi et slikt kort i huset, jeg tror det var i 1944. Jeg fikk i oppdrag 4 kje-
pe brad, og kom hjem med to vidundere, bakt av hvetemel, og lyse og fine i
skorpen. Og pa toppen, for en gangs skyld hadde vi smor i huset. Jeg skar en
skikkelig tjukk skive, smurte godt med smer pa, og sa everst, et lag med sirup,
som var vanlig palegg i den tiden. Og ennd, om jeg lukker eynene, kan jeg kjen-
ne den gode lukten og den himmelske smaken av hvitt bred i en ellers meork tid.

S& var krigen slutt, og bredhyllen hos landhandleren bugnet av bred. Det var
“langebred”, grovbred, kneippbred, og en sort med det rare navnet “wittenberg-
brad”. Det var hvetebrod med rart monster oppa, og litt avrundet i begge ender.
Litt senere kom ogsé loffen, som er blitt skildret av en av vére store poeter.

Vi hadde to landhandlere i bygden, og den ene matte kjope bradet i Bergen by,
og fikk det fraktet med lokalbaten til var brygge, der en hest med vogn og kjere-
kar stod klar til & frakte det til butikken. Det kom i store, kraftige kasser, en slik
kasse matte ta minst 30-40 bred. Kassene ma ha vert svert dyre i produksjon i



forhold til prisen pa bredet. De ble derfor returnert tilbake til byen og bakeriet,
og var i bruk i mange ar. Etter hvert ble de utsatt for sar og skade, og merker
etter transporten var helt vanlig & se pa kassene. Men utviklingen gikk sin gang,
transporten gikk over fra bat til bil, det ene landhandleriet ble nedlagt, og i dag
kommer bredet med bil og har fatt en helt annen emballasje. Hvert bred er pak-
ket i plast eller papirposer, og blir levert i dpne kurver av metall. Men merkelig
nok, kurvene blir fremdeles returnert, og brukt opp igjen mange ganger.

Vi spiser bred to ganger for dagen til vanlig. Det er alltid bred til frokost. To til
tre skiver, ledsaget av en bit ansjos eller annen sild, og et kokt egg. Kona tar
brunost pa skivene, og sa er det hjemmelaget syltetoy. Vi kjeper aldri syltetoy
pa butikken, dertil er naturen full av resurser som vi benytter oss av. Og tidlig pa
kvelden er det et par skiver bred med salt palegg og igjen syltetoy, sammen med
et glass melk. Det er sveart sjelden at bred blir erstattet av poteter. Men det hen-
der iblant, og da er det som regel en blanding av bred og potetstappe, for eksem-
pel ved en “restemiddag” eller om serveringen skal skje fort.

Opp gjennom arene ettersom de elektriske komfyrene er blitt storre, og dermed
ogsa stekeovnene, er det blitt bakt bred i huset med visse mellomrom. Men det
har alltid blitt bare noen ganger, og sa er det tilbake til kjopebredet.

Sa en liten historie. "Vart” skoleskip, Statsraad Lemkuhl, hjemmeherende i
Bergen, fikk for noen ar siden et godt samarbeid med et av byens store bakerier.
Og en ny type bred kom for dagen. Navnet ble “’spleisebred”. Selve navnet had-
de jo et visst maritimt tilsnitt, og var bade billig og godt. Vi begynte straks a
kjope det, og det gikk nok med to-tre slike bred i uken. For hvert bred som ble
solgt, gikk en krone til "Statsraaden”. Sa gikk det ut i pressen en slags konkur-
ranse. Brodet var pakket i papirposer med logoen til skipet, og var ikke til & ta
feil av i mylderet av sorter i bredhyllen. Og kunne man ta vare pa posene, og
levere minst 80 poser pa skipets kontor, skulle det belennes med en sommerlig
kveldstur med béten og bevertning for to personer. Slepende pa, jeg tror det var
omkring 100 poser, motte jeg opp pa kontoret, som la pa en av kaiene i byen.
“Det var da svaert sa populart dette var”, sa han som tok imot pakken, og uten a
telle slengte den inn pé et lager der det 14 hele fjell av poser. Sa ble navn og ad-
resse notert, og en tid etterpa kom det brev om at na skulle det bli tur pa sjeen.
Vi mette opp, og det ble en flott liten reise med det stolte skipet. Den hadde
dessverre ikke seilene oppe, men et orkester spilte hele kvelden, og det ble ser-
vert reker og brad og alkoholfri hvitvin mens skipet gled sakte mellom holmer
og skjar, og sjeen 1 som et speil. Brod kan med andre ord brukes til mer enn a
spises.

Pé jobb i nesten forti ar var jeg utstyrt med matpakke hver eneste dag. To skiver
med farepolse og to med brunost var innholdet i pakken hver dag, ar ut og ar



inn. Og like godt smakte det hele tiden. Det var for det meste skiver av "lange-
bred”, som ma ha vart et lokalt navn. En gang for lenge siden kom jeg inn pé et
landhandleri 1 Ostfold og forlangte intetanende to “langebred.” Jenta bak disken
sa rart pa meg og spurte om det var brod jeg mente. Og i brekdelen av et sekund
forsto jeg at hun aldri hadde hert ordet "langebred”, og svarte oyeblikkelig ja.
Og opp pa disken kom, tro det eller ei, to "langebrod™.

Etter en lang dag pa jobb, og meter eller overtid til sent pa kveld, var det umulig
a ga forbi en polsebod uten a sakne farten. ”To pelser i et bred” var den vanlige
bestillingen. Tanken pa & ga gatelangs spisende pa varme polser omsvept av et
lite avlangt hvitt bred i en sen kveldstime kan fremdeles fa “tennene til a lope i
vann’.

I dag fikk jeg i oppdrag a kjepe et par brod pa kjepesenteret, og det er ikke hver
dag slikt skjer. Det skulle vere noe slikt som "Bondebred” eller "Fjellbrod”.
Fremfor bredhyllen ble jeg stum. Brod i rekke og rad, hylle opp og hylle ned.
Nye navn som jeg aldri hadde sett for, og alt pent emballert i papirposer med
pris. Men til min overraskelse sa jeg ogsa de gamle navnene som langebred,
kneippbred, loff og endatil "Wittenberger” sto det a lese pa noen av posene. Jeg
fant til slutt det jeg var ute etter, men gikk i undring ut av senteret over det
mangfoldet som finnes i var tid.

Arkeologene fant korn i Osebergskipet. Altsa dyrket de korn i landet vart pa
attehundretallet, og hoyst sannsynlig lenge for den tid. Og bredet er sikkert like
gammelt. Det ma ha reddet mange mennesker fra hunger og sultededen i histo-
risk tid. "Barkebrodstider” var nok et ord som hadde redsel i seg bare for et par
hundre ar siden. Det er derfor grunn til @ behandle bredet med en viss respekt,
selv om vi i var tid kan fratse i dette godet.

Folgende beretning kommer fra Lenvik i Troms. Det er skrevet av en kvinne som
er fodt i 1937, og som er begynt a skrive for NEG i ar. Hun har sendt oss svar
pa to lister allerede — vi haper det blir et samarbeid som varer ved!

I dag teller min husholdning en person — meg selv. Det er na det. Men vi har
vert flere, min mann, tre barn, og i noen ar far, mor, svigermor, sa da talte vi
atte personer. | dag varer et halvt bred i nesten en uke, for gikk det med 4-5 bred
1 uka, alt hjemmebakt.

Bake brod

I mitt barndomshjem — og i mitt eget hjem — har det alltid veert (og er) hjemme-
bakte bred. Kan ikke huske a ha kjopt bred, unntatt den tid jeg bodde pa hybel.
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Det har alltid vaert mor i huset som bakte det bredet, men vare to detre og var
sonn laerte ogsé a bake bred for de flyttet hjemmefra. Her bakes det grovt bred,
grove og fine rundstykker, horn, tebriks, av og til grovt krydderbred, og til jul
ogsa hvetekake.

Meltyper

Jeg bruker siktet hvete, sammalt hvete grov/fin, grov rug og siktet rug. Bruker
ogsa hvetekli, solsikkefre, sesamfre og linfre. Varierer litt for hver gang + hav-
regryn. Jeg bruker aldri ferdigblandinger, syns mine bred er gode som de er.
”Skryt”. Har heller ikke brukt spelt eller ekologisk dyrket mel. Burde kanskje?
Som hevemiddel bruker jeg torrgjar eller fersk gjar — alt ettersom. Til rene hve-
tedeiger fersk gjer av gammel vane.

Veeske
Den vanligste vaesken er vann, men har jeg melk som har “darlig” dato bruker
jeg det. Bruker ogsa kjettkraft om jeg har, syns den gir saftige og gode bred.

Min bakeprosess

Jeg lager deig og baker ut alt for hand. Kjokkenmaskinen brukes til rundstykke-
deig. Jeg har et godt “plastkar” som jeg kan lage deig til 6 bred i. Bruker redska-
per av bade tre og plast. Bruker alltid varm veeske.

Min mate a bake pa

Forst blander jeg alle mel- og fresorter i bakebollen + terrgjaer nar jeg bruker
det. Varmer vasken (forskjell pa temperatur ved ulik gjertype) har i salt, sirup,
olje (raps eller soya). Sa heller jeg alt i melblandingen og arbeider det hele sam-
men til en deig med passe konsistens. Dekker over med plast og rent klede. Sa
far deigen heve i en time eller mer, alt ettersom. (Et triks jeg laerte av bestemor
og mor. For & vite om deigen er ferdig til & bake ut. Lag ei grop 1 deigen, tenn en
fyrstikk og hold den ned i gropen, hvis den slokner, er deigen til a eltes opp og
formes til bred). Nar deigen er hevet stror jeg mel pa bakebenken (renvasket) tar
all deigen pa benken og elter godt. Deler opp deigen til tre eller seks brod — alt
etter sa stor deig jeg har laget. Knar godt og legger bradene i smurte bredformer.
Setter til etterheving — heves til bradet nar opp til formens kant. Forvarmer
ovnen til 200 grader. Steketid 55-60 min.

Som dere forstar er det ikke mye “dikkedarer” med min bredbakst, men enkelt
og greit. Om jeg far en liten klatt deig til overs lager jeg "Klappkake”. Da baker
jeg klatten ut til ei rund, flat kake som jeg steker pa begge sider i stekepanne
(uten fett) pa svak varme. Litt avkjelt deles den i to — smer pa meierismeor og
sirup — med en god kopp kaffe til —a a — nydelig!



Jeg varierer melsorter og mengder, alt ettersom. Tror ikke jeg har brukt opp-
skrifter pa hverdagsbred, fra ukeblad etc. Har fatt en oppskrift av min datter som
jeg bruker — synes den er god, men litt los & arbeide med.

3 bred:

1 %2 kg hvetemel
Y5 kg sammalt rug (grov)
125 gr sesamfro
65 gr solsikkefro
65 gr linfro

2 Y4 ts salt

2 ss sirup

3 ssolje

1-2 pk torrgjer

1 % 1 vann

Lages til vanlig deig — stekes i form. Ha 1 litt mer mel om nedvendig. Steketid
55-60 min, Steketemp: 200 grader.

Jeg kjoper knekkebred av forskjellige slag, og flatbred og kanskje en loff av og
til.

Spise brod

Til frokost spiser jeg grovt bred. Har jeg gjester til frokost serverer jeg ogsa
rundstykker som jeg “luner” litt i ovnen. Jeg rister brod en sjelden gang. Synes
det er godt, men et aber, det hoyner matlysten, og det er ikke nedvendig i mitt
tilfelle. Til formiddags spiser jeg knekkebred med ost. Jeg bruker sjelden brod
som erstatning for poteter. Om jeg bruker det er det alltid rundstykker eller horn.

Palegg og brodsorter
Jeg spiser grovbred til alle slags palegg. Til sildepalegg ma det vare grovbred.
Det passer til alt syltetoy — unntatt multer. Da ma broedet veere fint (loff).

Matpakke

I dag bruker jeg matpakke til turbruk. Gar jeg pa bartur (blabar) bestar palegget
av smor og sukker, sa legger jeg baer pa, og spiser — nydelig. Bruker ogsa brun-
ost. Skal turen gé et sted som jeg kan lage bal, er palegget gaudaost og salami-
polse. Sa steker jeg det hele pa balet. Balkaffe og ostesmerbrod en fin sommer-
kveld — ai — ai!

Gammelt brod og smuler

Hos meg blir smulene og gammelt brod brukt som fede for mine fjerkledde
venner utafor mitt kjekkenvindu. Et koselig og fargerikt frokostselskap.
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Minner om brod

Det jeg kan huske av brod fra min barndom er egentlig lite. Kan huske at bradet
under krigen var av varierende kvalitet. Melet den gang var darlig kvalitet. Mine
eldre sosken husker at det blei brukt rogn av torsk og kveite. Rognen gjorde at
bredet holdt mer sammen, og at det blei bedre stekt. De mener a huske at det
smakte godt.

Gjeer var det vanskelig med. Kan huske mor tok et stykke (klatt) av deigen nar
hun bakte — pakka det inn i et klede og oppbevarte det i en melsekk til neste ba-
kedag (surdeig?). Husker hun satte deigen pé kvelden, og var oppe i otta for &
bake étte — ti brod. Baksteskala var et stort tretrau der ho hadde eltet den store
deigen for hand. Det blei ogsa laga ei klappkake til hver av oss, noe alle satte
pris pa. Noen ganger laga ho ei lita "gas” som blei satt oppd et brod og stekt
samtidig. A fa ei nystekt “gés™ med spre skorpe — det var stas. Brodene blei
stekt i ei stor langpanne som tok 4-5 bred i stekeovnen i den store komfyren som
var fyrt opp med ved og torv. Det duftet alltid godt i husene pa bakedagene.

Ja-ja. Dette far vaere mitt besyv til oppgaven bred og baking.

Her kommer et svar fra en mann fra Skaun i Sor-Trondelag. Han er fodt i 1938,
begynte a skrive for NEG i 2003, og har siden da sendt oss svar pa atten lister!

Helt fra menneskene for tusener av ar siden oppdaget at det gikk an & drive jord-
bruk, produsere korn og dermed skaffe seg mat uten stott a streife rundt som je-
gere og samlere, har bred apenbart vert et av hovednaringsmidlene. Eldgamle
billedlige framstillinger og funn som arkeologer har gjort viser det, og Bibelen
vitner om at det i bibelsk tid var slik. Ifelge en bibelordbok fra 1963 er ordet
“bred” brukt rundt 170 ganger i Bibelen, og forste gang allerede i 1. Mos. 3. Da
Jesus sa han var “livets bred” ville han selvsagt markere en andelig sannhet,
men understreker samtidig indirekte brodets veldig store betydning. Det star
ikke s& mye om andre matslag i Bibelen sa vidt jeg vet. Sper du meg hva som
betyr mest i mitt kosthold, tror jeg at svaret ma bli nettopp brod og brodvarer.
Slik har det veert sa lenge jeg kan huske.

Som smégutt spiste jeg det vi kalte “surbred”, spiste mye av det ogsa, og likte
det ganske godt. Det var under krigen. Alt matte etes, ikke en smule ga til spille.
Jeg trillet til avslutning smulene av fatet opp i handa og slikket dem i meg. Ikke
fin folkeskikk, kanskje, men smuler var ogsa mat. Det lerte jeg. Etter krigen ble
brodet annerledes pa smak uten at jeg fulgte med i prosessene. I hele min barn-
dom spiste jeg nesten bare heimebakt bred, og av andre bredvarer ogsa stort sett
bare det mor laget. Bakingen fylte huset med en salig lukt, bedre enn parfyme,



munnen ble full av spytt, jeg kunne knapt vente til bredet var ute av ovnen. A fa
seg en skive nybakt og varmt bred gav lykkefolelse. Vi fikk oftest bare en smak.
Brodet burde bli minst en dag gammelt for det kom pa bordet. Da spiste en
mindre og sparte pa maten. Av og til fikk min sester og jeg en klump broddeig
som vi la i ei steikepanne eller rett pa kokeplata og steikte der. Klappkake het
det visst. Supergodt det ogsa.

Grovt brad og syltetay, brod og syltetoy — det kunne jeg stappe 1 meg til alle
maltider, og i noen perioder da jeg vokste mye, kunne jeg spise brodvarer naer
sagt ssmmenhengende fra morgen til kveld. Med middagen var det ikke sa noye.
Jeg syntes skalker var en lekkerbisken, gjerne harde og tykke. Jeg laget dem
med vilje tykke nar jeg selv skar opp bred. Det 14 en slags god glede og sterk til-
fredsstillelse i a rive dem 1 stykker med tennene og tygge lenge, lenge mens jeg
leste et nytt kapittel i en Biggles-bok. Lukten av nystekt brad var en salighet og
like ens bredpudding med tykk rod saus til dessert. Ikke den minste skalk matte
ga til spille, men mor lurte stadig unna noen bredrester som plutselig kom pé
bordet som pudding. Deilig!

Det var flere bakere i sving i bygda, men jeg kan knapt huske at vi handlet der
selv om mor vel av og til “skeiet ut” og kjepte noe ekstra godt, to-tre wienerbred
eller et par napoleonskaker, et grovbrad nar hun hadde det veldig travelt og kan-
skje en loff nar vi plutselig fikk gjester og hun ikke rakk a lage den sorten. Hun
hadde ikke mange orene & snu pa like etter krigen, sa baking heime var en dyd
av nedvendighet. Men bakerne betydde likevel mye for meg. En av dem hadde
selve bakeriet dypere enn gateniva med lufting mot ei lysgrav under fortauet
med rist over. Opp gjennom rista steg det til tider sa deilige lukter at jeg ofte la
pa magen der og ’badet” i godlukt og varm luft og fantaserte om alt det lekre der
inne. Da var jeg vel 7-8 ar. Senere, da aksjonsradiusen ble noe storre, var jeg
noen ar ofte innom et par andre av disse bakerne, alene eller sammen med andre
unger, for a tigge rester eller “avfall”, hovedsakelig skalker som var skaret av di-
verse kakestenger eller sant som var blitt brent eller mislykket pa annen mate. ..

Den folgende fortellingen om brod er et utsnitt av svaret fra en kvinne i Vest-
Agder. Hun er fodt i 1940, og opplyser at hennes fortelling ogsa er basert pa
kunnskap fra More og Romsdal. Fra hun begynte a skrive for NEG i 1999 har
hun sendt oss svar pa til sammen tjuetre lister.

Skal jeg ga ned for a bake? Eller skal jeg klatre PC-barrieren og ta meg sender
og sammen og besvare en NEG-liste igjen? Det er sa utrolig lett 4 la veere. Men
jeg vil jo gjerne delta da jeg mener det er viktig med dette NEG-arbeidet som
blir gjort for fellesskapet.



Brad, altsa. Ja det er krise 1 heimen hvis det er tomt i bredboksa. Heldigvis har
vi tre minutter & ga til bakeriet som apner allerede klokka sju pa morgenen. Det
er godt hvis gjester har rauset inn en sommerdag og fryseren vir ikke er selvpro-
duserende. Mange morgener siver den herlige nystektlukten forbi og gir en vel-
dig god matlyst. Men nystekte varme bakervarer kan ikke danke ut hjemmebakt.
Det far jeg stadig tilbakemeldinger pa. Men sa til sporrelisten.

Bake brod

Her i familien er det meg, husmor, som alltid baker. Det er na bare oss to pens-
jonister i familien til daglig, men med to av barna boende i byen og med tre sma
barnebarn vegg i vegg blir det svert ofte flere rundt matbordet. Tidligere var det
fire barn i familien. Og det har alltid vert mange gjester og venner og familie
hos oss i tillegg til kjernefamiliens seks medlemmer. Det har vaert bakt utallige
bred i heimen. Av og til finbrad og loff, men oftest grovbred. Grove og fine
rundstykker har det blitt masse av. Og deilige boller, med og uten rosiner. Hve-
tekringler, skolebred og kanel-i-svingene gikk det store mengder av da vi var
stor familie til hverdags. Lefser og lomper og flatbred har jeg ikke fatt til. Bare
en del morlefser.

I brodet har jeg brukt mye grov sammalt og fin sammalt hvete. Noe fin og grov
rug ogsd. Som regel bruker jeg sesamfro, linfro og solsikkekjaerner ogsa, men
det brukte jeg ikke de forste arene. Men hvetekli og hvetekim. Og helkorn hvete.
Det var veldig viktig for meg med Ingrid Espelid Hovig sine matprogram pa TV.
Jeg leerte utrolig mye, ikke minst om variert og sunt kosthold. Og om rimelig og
god hverdagsmat. En slik skikkelig grundig fokusering pa hverdagsmat savner
jeg na. For oss som stor familie var ogsa det ekonomiske aspektet viktig. Det
lonte seg a bake, mente vi.

Jeg bruker som regel sur melk i bredet. Har periodevis tilsatt en skje sirup. Den
typen brod jeg baker né, er en variant av en oppskrift jeg fikk for mange ér siden
hos min dyktige svigerinne. Jeg kaller det Ashilds linbrod:

1,5 dl linfre

1,5 dl solsikkefro

Y 1 helkorn hvete. Dette skulle legges i vann over natten, men det gjor jeg ikke,
bare gar videre:

8,5 dl vann

Y2 1 sur melk

Y2 dl kli

En stor skje sirup hvis jeg har det

1 1/2 ts salt

Y dl olje



75 g gjeer

Y4 1fin rug

Ca 2 | hvetemel. Jeg lager 6 sma bred pa platen. Stekes 20 min pa 200 grader. Sa
varierer jeg noen ganger med a bytte ut og tilsette sesamfre, grov rug, hvetekim
0sV.

Na for tiden bruker jeg ofte ferdige kornblandinger. De er veldig gode synes jeg.
Mest har jeg brukt solsikkebrod, firkornbrod, kornbred eller dansk rugbred.
Noen ganger blander jeg to typer, og det er alltid blitt godt resultat. Men min
mann synes sanne gammeldagse helt hjemmelagde er best. Det er en annen kon-
sistens i det hjemmebakte i forhold til kjepebred. De er sa alt for luftige og my-
ke. Men variasjon er positivt, og ferske varme solsikkebrod og freloff er jo
kjempegodt, da! Jeg har provd meg med a tilsette ost og netter i bredene, men
det er ikke blitt sd entusiastisk mottatt. Spelt har jeg ikke brukt. Men ekologiske
varer har jeg ofte brukt med stor glede. Vi er ikke konsekvente pa det. Havre-
gryn har jeg ogsa brukt en del i deigen, men bruker det sjelden na. Av vaske
synes jeg vann og kulturmelk er godt. Blir ikke smulete da. Men vann og set
melk er ok ogsa. De siste arene bruker jeg bare torrgjer. Egen rod pakke til sot
gjerdeig. Jeg har aldri brukt surdeig.

Bakeprosessen

Jeg bruker min store kjokkenmaskin til brodbakst med rerekroken. Jeg varmer
vasken pa platen til passe temperatur, loser opp eventuell sirup i vasken. Jeg lar
maskinen elte, og bruker varm heving i den store bakebollen. Nar jeg skal rulle
ut bredene bruker jeg matolje pa benken og hendene, og det er herlig & jobbe
med deigen. Jeg legger oftest bradene i bredformer som er smurt med olje, raps-
olje. Ovnen ma veare god og varm, ca 200 grader. Jeg far fin overflate hvis de
ferdighevede bredene blir penslet med vann eller sukkervann. Nar de kommer ut
av stekeovnen, smorer jeg overflaten med vann. Det lerte jeg av svigermor som
hadde laert det av en lokal baker. Da vil ikke skorpene slippe sa lett hvis brodet
blir frosset. Og jeg legger et klede pa bredene nar de kjoles av pa bakeristen. Vi
er glad i a variere bredtyper na. Med ulik smak og grovhet.

Jeg har arvet svigermors takke, og det blir stekt mange sveler og lapper til stor
glede for barn og barnebarn. Men det er jo ikke akkurat bred. Det blir til kaffe-
mat eller formiddagsmat. Veldig populert for ungene i sommerferien med var-
me sveler spist ute i sola.

Jeg har samlet mange bredoppskrifter og provd veldig mange. Tidligere bare
slumpet jeg med stort sett godt resultat. Og periodevis provde jeg ulike oppskrif-
ter. Men kommer na oftest tilbake til linbredene. Jeg har laget skonrokker som
er veldig gode. Og jeg lager na kornblanding som vi bruker til kulturmelk eller
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yoghurt, enten til formiddagsmat eller til kvelds. Det synes vi er godt. Og lett-
vint!

Kornblandingen jeg bruker er slik:

1 pakke sma havregryn

2 kopper hvetekli

2 kopper hvetekim

2 kopper brunt sukker

1-2 kopper sesamfro og solsikkekjerner. Gjerne mer.

Oppskriften sier 1 pk hasselnottkjerner i stedet for, men det er ikke alle her som
taler det sa godt. Og vi synes det er bedre med sesam og solsikke. Alt blandes i
langpannen. Noen smorklatter legges over, og sa star det i ovnen pa 100 grader
en halv time. Sa setter jeg termostaten pa 150 og det star inne ca. 1 time til. Ro-
res og vendes av og til underveis. I kakeboks er den holdbar svart lenge. For
brukte vi God-morgen-yoghurt, men det er faerre kalorier nar en bruker Ja-
yoghurt til hjemmelaget kornblanding. Og billigere. Og denne kornblandingen
kan vel ikke vere noen kaloribombe?

Kjope brod

Der er ufattelig stort utvalg i bredtyper i dag. Pa vart lokale bakeri like ved her
er det mange nydelige brad. Vi kjeper mest bare de grove typene til daglig.
Noen favoritter hos bakeren var er Vardebred, Buabred, Havrebrod og Panda og
Mandalsbred som er finere. Til rekefest eller andre anledninger blir det loff.
Rundstykker er det ogsa flere typer av na. Noen svart merke og grove, sa de
vanlige grove og sa de mest vanlige med bare siktet hvete. De er store og luftige
og gode.

Men det er mange og gode bredtyper a fa i alle matbutikkene, ogsa varme, helt
ferske, sakalt butikkstekte. Men det er skrekkelig mange ar siden vi kjopte
kneippbred. Det smaker ingenting. Noen herlige typer fra United Bakeries faller
vi for pa ICA, spesielt solsikkebradene er gode. I ferien har vi ofte kjopt pa ben-
sinstasjonene, og det er utrolig mye gode bradvarer & fa kjopt overalt. Vi ser
etter om produktet er sunt, men det er jammen ikke godt & finne ut av det like-
vel. Det ser ut som det er farge som gjor at noen typer ser sa grove ut. Vi liker
godt en type som reklameres som Hjertegod. De smaker i alle fall veldig godt,
og grove er de apenbart, med valmuefre oppa. Det er en av favorittene av kjope-
bred i butikken.

Vi har nesten alltid knekkebred i skuffen. Den siste typen som vi er veldig be-
geistret for er sesamknekkebred fra Wasa, Solruta. De har forresten mange gode,
slik som Havreknekkebred. Vi bruker Mors flatbred. Digestive kjeks og mange
andre kjekstyper har vi som regel til ost.
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Jeg synes ikke innpakning og emballasje spiller noen rolle. Vi skar opp bredene
i butikken en tid, dvs. det er min mann som vanligvis handler, og han syntes det
var greit. Men er helt sluttet med det. Blir fortere tort, sier han. Og vére tre-fire
skiver til frokost er da ikke noe ork & skjare opp!

Brod og helse

Jeg tror grovbred er sunt. Og livet har leert meg at det er ikke riktig alt som noen
skriker hoyt om. Vi har til alle tider spist grovbred her til lands, riktignok ikke
slike gjarbakst-typer som vi har na, men flatbrod og gret i alle varianter. Sa
ingen skal overbevise meg om at det er bredet som er grunn til all mulig vanhel-
se. Det er vel heller sveert mye annet av det mange putter i seg, som vi ma arres-
tere. Det er en tendens til ensidighet som jeg reagerer pa. Min tro er at det er
sunt med grove kornprodukter, og s kan vi variere formen og bruken av det.
Det er i alle fall en viktig sak at vi bruker vekster som korn og grennsaker direk-
te, og ikke bare spiser kjott. Det krever store mengder for til dyrene. Selvsagt ma
vi bruke kjott og melk, men jeg mener storre del av kostholdet ma bli korn/
gronnsaker/frukt. Naturen viser oss at det er sunnere bade for var og var klodes
helse.

Minner om brod

Det sterkeste minnet er lillejulaftens kveld og skjenn lukt av nystekt bred. Min
mor lagde hver sin lille bradgas til oss to barna. Med smer og sukker pa det var-
me brodet kunne ingenting smake bedre.(Det var bare pa varmt brad vi fikk suk-
ker.) Men jeg tror ikke det er sa stor forandring pa det med bredtyper og bruk av
brod slik jeg minnes. Jeg tror det er svert likt pa det omradet fra jeg var barn.
Bortsett fra at pdleggsutvalget var svaert mye enklere enn na. Matpakken var
som i dag for bade min mann og meg.

Niér det gjelder baking og oppbevaring er det nok mer endring. Jeg minnes ikke
hvordan det ble gjort for plastposenes inntog i kjekkenet, men mener 4 huske at
det var klede rundt brodet, og papirposer. I mitt barndomshjem hadde vi et skap
med ventil rett ut, og der 1a bredet i boks. Det ble jo mange ganger noksa tert
etter hvert, for vi var ikke mange i familien, men nar det ble tort s& ble bradet
delt opp i terninger og i dyp tallerken ble det helt varm melk over med sukker-
stro pd. Det var ikke uvanlig kveldsmat. Og sa elsket vi Tilslorte bondepiker
som dessert. Jeg har ogsa fjerne minner om ikke godt bred fra krigen. Jeg husker
vond smak og flaskekostfelelse ned gjennom halsen, og “er” med det samme i
det kjokkenet vi hadde da. Det var en tid da vi hadde det svart vanskelig og
mattilgang var ikke sa enkel der vi bodde i Troms fylke i 1943-1944.




Jeg vil ogsa nevne minner jeg har fra den sommeren jeg fylte 20. Vi var to ven-
ninner som ble hyret til vertskap pa en turisthytte i Romsdalsfjellene. Vanskelig
og tungvint a fa frambaret matvarene, og helt uvisst hvor mange det kom og
hvor mange som skulle ha mat. Uten kjoleskap og elektrisitet. Med en elendig
vannpumpe pa tunet. Et gassbluss til koking og en diger vedkomfyr som var ille
til & ryke i spesielle vaerlag. Nesten 30 gjester hadde vi noen ganger samtidig. Et
skikkelig slit, men kjempegoy. En gang min venninne var hjemme i noe familie-
begivenhet, rauste det inn med fotturister, sultne som skrubber. Kveldsmaten
gikk greit. Men det var absolutt ikke brad nok til neste frokost. Sa jeg matte set-
te en diger deig pa seinkvelden, satte den til heving og la meg nedpa for a sté
opp om natten og steike. Da klokka ringte og jeg tumlet trott som en spade ut pa
kjokkenet, satt to gjester som hadde vaert der flere dager, der i stearinlyset med
kaffe klar. De hadde fyrt opp i vedkomfyren, sa jeg kunne bare trille ut bredene,
la de heve, og sa satt de sammen med meg den tid det tok & steke dem. Det var
fantastisk omtenksomt gjort. Jeg hadde aldri brukt vedkomfyr til da, men det var
store mengder brod og kaffekaker som ble tilberedt de sju ukene sesongen varte.
Brodene ble ikke alltid like bra, noen ganger smulet de i meste laget, men de
fleste syntes de var deilige & spise. Det er snart 50 ar siden. Skummelt sa fort
arene blir borte.

Det vidunderlige er at vi er sa heldige i vart land na at vi kan glede oss over
fersk, god mat og god mattilgang. Ja, vi er av de privilegerte her i verden. Jeg
skulle enske folk kunne bli mer takknemlig for det. Jeg synes det er sa mye
klaging og sutring enda vi har det s& usannsynlig godt. Og vi holder skikken
med bordbenn og takk for maten fremdeles. Det lerer vare barnebarn ogsa —
heldigvis.

Nestemann ut er en mann fra Oslo. Han er fodt i 1940, og har sendt oss svar pa
femten sparrelister. Han har ogsa sendt oss sine barndomserindringer. Var
Jorste kontakt var i 1995. Da gikk NEG og NRKs store satsning, dagbokprosjek-
tet "En dag i Norge”, av stabelen. Her kommer et utsnitt av hans svar. Det er
minner fra barndom og ungdom, tre fortellinger om brod:

1

Min mor kom fra en veilos og avsidesliggende gard. Under forste verdenskrig sa
det ut som det kunne bli matmangel, og min bestefar gikk til innkjop av 50 kg
mel. Like etterpa ble det forbud mot a ha sa mye mel, og som de lovlydige og
skikkelige mennesker som de var, ble melet et problem. Losningen ble at beste-
mor bakte flatbred av nesten alle de 50 kg med mel. Det var jo et veldig arbeid
og i tillegg krevde det store mengder brensel som var mangelvare. Heiene rundt
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var pé den tid nesten trelese men lyngbevokste, sa hele familien med fem barn
matte ut for & rive lyng til baksten.

2.

P4 Lista, utenfor min hjemby Farsund, var det under krigen stasjonert 8-10000
tyske soldater. Disse trengte uhorvelige mengder bred, og et bakeri i Farsund
hadde fatt i oppgave & sorge for dette. Bakeriet 1a i kjelleren men hadde vindu i
en lysgrav i fortauet utenfor. Rundt lysgraven var det et spinkelt jerngjerde. Jeg
var 4-5 ar gammel og satt flere ganger pa kanten med benene ned i lysgraven og
kjente pa den lukten av varme bred som kom ut av de apne vinduene. Jeg kunne
ogsa se bakerne arbeide i sitt ansikts sved. Bradene skulle lastes pa en lastebil
utenfor. Fra bakeriet og ut pa gangen opp en trapp og videre ut pa gaten sto det
en lang rekke med tyske soldater som langet brod to og to. Bradene ble stablet
uinnpakket som vedskier direkte pa lasteplanet. En gang som det var pause sa
jeg til og med en av soldatene sette seg pa bredstabelen.

3.

Under krigen var det blitt fisket lite i Nordsjoen, og fiskebestanden var blitt vel-
dig stor. Bare uker etter krigen var slutt, stremmet et stort antall svenske fiske-
skoyter til fiskefeltene utenfor Farsund, og ved darlig vaer sekte de havn her.
Ved en anledning var det over 100 svenske fiskebater i havnen. Det var vakre
bater og alle kliss like. En av bétene var fra den svenske byen Hone og den kom
igjen flere ganger, og jeg ble en slags maskot i ruffen. Jeg husker at det luktet s&
godt av mat jeg aldri hadde smakt, og nar jeg fikk en skive kritthvitt franskbred
med godt smer pa, sa var det himmeriket — en sterk kontrast til det gra brodet
med darlig margarin som jeg var vant til. En dag fikk jeg et helt franskbred og
en liten pose brunt sukker med meg hjem, og det ble stor fest. Min bror var 3 ar
og han var meget skeptisk til dette rare bredet og snudde seg vekk og sa: “Jeg vil
heller ha mat”. Senere pa sommeren ble kapteinen med meg hjem, og mange éar
senere fortalte min mor at han var barnles og simpelthen ensket a adoptere meg.
Det ble det selvfolgelig og heldigvis ikke noe av, men han hadde fortalt meg
mye om hvordan det var pa Hone og at han ville invitere meg bort, og jeg var
veldig nysgjerrig og kunne godt tenke meg et besok.

Kvinnen som har sendt oss svaret som folger er fodt i Ostfold i 1945, men har
bodd i Nordland i mesteparten av sitt voksne liv. Hun begynte a skrive for NEG i
2004, og har allerede rukket a sende oss svar pa tjuesju lister!

Jeg er fodt og oppvokst pa Lisleby i Ostfold. Vi bodde i pappas barndomshjem.

P4 eiendommen 14 ogsa butikken, som pappa overtok fra sine foreldre. Butikken
14 pé et hjorne i et veikryss — ”Snippen”. Rett overfor butikken vér 14 kiosken til

20



pappas onkel, den ble seinere overtatt av en fetter av pappa. Rundt Snippen 1a
hus til forskjellige slektninger av pappa. Og det jeg skal fram til er noe pappa
fortalte meg. Han ble fodt i 1911, og da han var gutt, fra han var ganske liten,
var det hans jobb & hente surdeigen der den i oyeblikket befant seg nar bestemor
skulle bake bred. Han sa den la i en krukke med lokk pa.

Mine erindringer om bred, er bredene vi solgte i butikken. Det var tatt inn brod
fra forskjellige bakerier i omradet. Noen kunder skulle ha kneip fra et bakeri, al-
minnelig brod fra et annet og loff fra det vesle bakeriet pa stedet. De forskjellige
bredbilene kom med sine bakker av tre. Der sto bredene rett opp og ned uten
emballasje. Betjeningen pakket inn hvert bred med hvitt papir. Seinere kom
bradposene. Det lukta herlig. De bredsortene som solgte mest, var kneipp, al-
minnelig brod (flere melsorter men ikke grove), helkornbred og loff. S& hadde vi
noe som het grisla bred. Det var stekt i to omganger og likna alminnelig brod,
men hadde mer spro skorpe.

Til jul og paske ble det solgt store mengder bred. Da bestilte kundene sine brod
slik at de var sikra antall og rett type. Ved heytidene ble det ogsé solgt hvete- og
Jjulekaker, pariserloff og kafébred. Vi hadde ikke plass til bredvarene i bredhylla
ved hoytidene. Da sto bakkene med ferskt brod pa lageret og dufta og frista. Vi
spiste aldri ferskt brad. Vi matte spise det som ikke ble solgt. Og da var det ikke
lov & begynne pd dagens bred. Sa mamma bakte ikke bred. Det stred imot all
fornuft og god ekonomi a bake sjol for sa a kaste gammelt brod fra butikken.
Ble det for mye gammelt bred var det bade hener og gris som fikk sitt.

Men mamma var flink til & bake og til heytidene bakte hun hvert eneste ar hve-
tekaker, julekaker (med sukat og rosiner) og verterkaker. Oppskriftene var fra
pappas bestemor og det var tydelig det var store husholdninger, for hun bakte
gjerne 12 kaker i slengen. De dagene sto det store keramikk deigtrauet ved ov-
nen til heving med et kjokkenhandkle over. Vi fikk beskjed om at det ikke matte
komme trekk pa deigen. Det var ikke fritt for at vi lurte en liten pekefinger under
kledet og knep oss en smak av deigen. Sa fikk vi en bulle”. Det var en mini
hvetekake eller vorterkake som ble stekt sammen med de store. De var herlige,
jeg kan kjenne smaken: varm med brunost eller nokkelost pa.

Bredene ble oppbevart i bredboksen, blikkboks med skyvelokk. De kakene hun
bakte til hoytidene ble oppbevart i blikkspann og -bokser (sukkerteyspann og
kjeksbokser) og satt i benkeskapet. Benken var mot ikke-isolert yttervegg, s der
var det kjolig. Vi spiste opp alt. Pa slutten ble det bare skaret tynne skiver, og
det smakte godt selv om det var blitt hardere. Min mann fortalte at de oppbevar-
te bred i et tretrau med klede over i kjelleren.
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En gang skulle vi til sydama, Ruth, pa en gard i nabokommunen. Det var sen-
hoestes og Ruth skulle sy julekjoler til oss tre jentene. Etter provingen vanket det
bevertning. De hadde bakt bred den dagen og det luktet sa godt. Siden det var
bakt runde bred, la jeg merke til at skivene var veldig lange. Mamma smurte pa
skivene til oss og vi fikk plommesyltetoy pa. Og skrekk og gru! — margarinen
var harsk. Det var sa vondt. Jeg tror jeg lurte skiva over pA mammas fat.

Utpa 60-tallet sette pappa opp et frysehus og leide ut frysebokser. Da hadde
mamma hvetekaker og verterkaker der. Men hun klaget over tilgjengeligheten.
Sa ble det frysere i butikken og bred fra dagen ble dypfryst. Folk fikk mulighet
til a kjope frossen-bred til halv pris.

Fliytting og eget hushold

11968 flyttet jeg til Fauske i Nordland. Jeg bodde pa hybel og handlet pa
Samvirkelaget. Der overrasket brodhylla meg. Det 1a bare et par kneipp i hylla
da jeg kom for a handle etter arbeidstid. Og selv om det av og til var noe mer
utvalg og sterre mengder, sa var det aldri slik som i min barndoms butikk. Jeg
var kommet til et sted hvor folk bakte bred sjol. Det var tradisjon, og de bakte
bred, ung som gammel. S& da var det bare & sette i gang. Etter hvert som jeg fikk
eget hus og heim, sa ble det helt naturlig a bake brod. Jeg fikk oppskrifter og tips
hos folk jeg ble kjent med. Jeg bakte 4 store bred i den store stekeforma. Melet
var sammalt hvete, sikta hvete og litt rug eller havre. Jeg elta for hand. Og
smurte sidene av bredene med smer for at de skulle deles lettere. Jeg brukte
varmheving og satte noen ganger bredene i forvarmet ovn og andre ganger i
kald ovn.

Da vi fikk 2 jenter, var de med pa bakinga og fikk en deigklump som de klappa
flat og ble stekt pd ei plate oppa ovnen. Klappkakene var gode, varme med smor
og sukker eller ost pa. Veldig ofte hadde vi kvitost pa. Bradbakingen startet ofte
med a blenge kvitost og sa brukte jeg mysen til vaeske i broddeigen. Noen gan-
ger brukte jeg vann jeg hadde kokt grennsaker i, eller bare vann. Etter hvert likte
jeg a eksperimentere med tilsettinger og bake grovere og grovere bred. Jeg bruk-
te kli og hvetekim, sesamfre, helkorn, linfre og solsikkekjerner. Til slutt ble
bredene sa grove og terre at de rydde/drysset mye. Jeg var kanskje gatt lei? Men
da overtok mannen min bredbakingen. Han hadde trappet ned til kortere arbeids-
tid og hadde bedre tid enn meg. Da begynte de forskjellige melblandingene a
komme 1 butikkene ogsa. Sa startet han med grovbakstmel og han brukte en
handmixer med eltekroker og eltet godt, sa han fikk gode brod. Det var veldig
trivelig @ komme heim pa fredag og bli mett med lukten av nybakt bred — da var
det helg! Sa provde han ut havrebred, matpakkebrod og dansk grovbred. Vi
pensla ikke bradene oppa noen av oss. Men gjorde vi det brukte vi lunkent vann.
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Jeg fortsatte med smabakst: rundstykker, boller, brytebred og loff. Vi fikk en
spiralloff-form i gave. Loffen ble god og fin, sa da kjepte jeg to former til, slik
at jeg kunne utnytte ovnsvarmen fullt. Mine spiralloffer ble populere. Jeg ble
bedt om a bake til bursdager, konfirmasjoner og bryllup. Flere fikk oppskriften
og kjopte seg former sjol. Na bruker jeg a bake spiralloff og gi i julegave, gjerne
i lag med multer. Jeg har tatt opp tradisjonen etter mamma, jeg baker jule-, vor-
ter- og hvetekaker til jul. Mine blir oppbevart i fryseren. Til all smabakst bruker
jeg fersk gjer, til brad bruker jeg torrgjer.

For to ar siden ble jeg enke. Etter en stund tok jeg opp igjen bredbakst. Na har
jeg kjopt meg en kjokkenmaskin. Den blander og elter pa 5 minutter sa den er en
god hjelper. Noen ganger kjoper jeg ferdige melblandinger, og andre ganger
blander jeg sjol. Det er sa mange a velge i og fristende a preve nye. Jeg har kjopt
melblandinger til: spelt, grovbred, matpakkebred, 4-kornbred, havrebred og sol-
sikkebrad. Favoritten er nd solsikkebrod og sa tilsetter jeg knuste valnetter og
reven gulrot. Brodet blir da saftig og med nettesmak. Jeg har ogsa tilsatt ost og
urter i loff og rundstykker. Jeg har brukt de urtene jeg har hatt tilgjengelig, som
jeg har i hagen: gresslok, luftlek, persille og basilikum. Osten har jeg enten revet
og tatt i deigen eller lagt ei osteskive pa hvert rundstykke for steking.

Nar jeg har laget grove brytebrod eller krydderbred har jeg stekt brodet med en
sirkelrund trekloss stukket ned i sentrum av bredet. Jeg legger aluminiumsfolie
rundt klossen, sa blir det lett a fjerne den etter steking. Sé serverer jeg brodet
med et tent te-lys i hullet. En gang min sester var pa besok, serverte jeg et slikt
brytebrod med te-lys. Hun sa: du har bestandig sd mye godt palegg. Sannheten
var at det var begrensa med palegg, men bredet var lunt og pyntet med lys. Det
hevet maltidet.

Na er det veldig mange bredtyper a fa pa butikken. Jeg lar meg friste og prover
nye typer. Hvis jeg skal ha barnebarn pa besok, kjoper jeg kneipp eller bare
bred, det er typer som ikke har ’fre”, som de sier. Mine hjembakte bred er for
grove. Hvis et bred er lite, har korn utenpa og ser grovt ut, sa fristes jeg til
kjope det. Sa kjoper jeg av og til nan-bred. Det er godt som tilbeher til salat,
gryterett og til tapas. Jeg har lert meg a bake foccacia-bred, bade grove og fine.
De er pynta med bade grovsalt, oliven og smatomater og smaker godt til supper
eller spekemat. Da vi var pa besek hos den ene datteren som bodde noen ar i
Emiratene, ble vi glad i arabisk bred. Vi spiste det i lag med kjott og fisk til
middag, men ogsa pa norsk vis med palegg pa til frokost og kvelds.

Jeg er veldig glad i bred. Tror jeg kunne ha spist bred til alle maltider. Men sa
har jeg hert diskusjonene kostholdsekspertene forer. Fedon Lindberg sier at hur-
tige karbohydrater ikke er gunstig for blodsukkeret og helsen, at vi heller skal fa
i oss fett og proteiner. Grete Roede sier at vi kan spise bred, men i moderate
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mengder. Sa jeg prover a spise variert, og heller ha et middagsmaltid midt pa da-
gen, og et par knekkebrod til kvelds i lag med frukt. Men jeg spiser bred bade til
frokost og lunch. Og det ser omtrent slik ut:

Frokost:

1 grovbredskive med cottage-cheese med paprika, eple eller agurk
1 grovbredskive med rokt orret eller leverpostei

Vann, kaffe og 1 glass melk

Lunch (matpakke):

1 grovbred med skinke eller gulost

1 grovbredskive med brunost

I tillegg: paprika, smatomater og en frukt
Kaffe

Mamma brukte gammelt bred til & lage bredrasp av, eller vi kunne fa bredpud-
ding eller arme riddere med rod saus pa til dessert.

Vi hadde hens i mange ar, da var det honene som fikk gammelt bred. Da var det
aldri mer enn en skalk, for forste skalken “’sloss” vi om. Na far den ene sviger-
sennen min forste skalk hvis det hover sann. Han blir sa veldig glad. N4 har jeg
ikke hens, sa na far smafuglene bred pa vinteren. Ellers ma jeg nok kaste en del,
dessverre, nar det blir mugg pa det.

Sist jeg var ute for a kjepe meg et brad, tittet jeg pa et oppskaret spelt-bred. Det
14 i en plastpose som var teipet igjen. Det brodet hadde grenn mugg. Sa det had-
de nok ligget en stund i hylla. Kanskje det var bade dypfryst og tint ogsa. Sa na
tar jeg bred i apne poser.

Folgende beretning kommer fra Gulen i Sogn og Fjordane. Kvinnen som har
skrevet det er fodt i 1967 — hun tilhorer den yngre garde av medarbeidere.
Hennes svar pa sporrelisten om brod er det forste vi har fatt fra henne, hun er
en helt ny NEG-skriver. Vi er glade for bekjentskapet!

Her i huset blir det sjelden bakt bred av den enkle grunn at deig er ekkelt. Deig
som klistrer seg til fingrene, som ikke hever seg og som ender opp som en flat,
hard sak som ikke kan brukes til annet enn matavfall. Absolutt ikke noe for meg.
Jeg har provd en oppskrift der en bare skal helle deigen over i en form, altsa
ingen elting. Brodet smakte greit, men det hevet seg ikke skikkelig. Vet ikke hva
jeg gjor galt, men det er noe med gjaren og temperaturen jeg bruker i vasken.
Na har jeg fatt en bredbakemaskin av svigermor. Den lager helt greie brod. Ma
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bare tilpasse mengden mel og veaske litt bedre. Tenkte a prove a lage Ingers rug-
brod (slankebred og veldig sunt). Kjopte ingrediensene for 1,5 maneder siden,
men noe brad har det ikke blitt enda. Det gar ikke fort her i huset, nei.

Daglig brod

Jeg liker mellomgrovt bred med skorpe pa alle kanter. Kneipp er et godt eksem-
pel. Wittenberger, loff og langebred er for fine, men loff blir kjept nar vi skal ha
rekesmorbrod. Wittenberger og langebred kjeper jeg mest fordi ungene (15 og
8) liker det. Grovbred er heller ikke godt, det er ikke rundstekt og sidene uten
skorpe synes jeg virker kleibete og ekkelt a spise. Dessuten tror jeg grovbred
inneholder mer mork farge enn grove kornsorter. Halvstekte bred er ikke noe for
oss (meg). Har provd, men syns ikke opplevelsen var spesielt kulinarisk, sa det
blir ikke mer. Samboeren min liker ogsa mellomgrovt bred. Han kjeper gjerne
grovere enn meg, og er ikke sa noye med om de er rundstekte. I det siste er vi
begynt a kjope spelt-bred fordi en lege sa det var bra for magen. Det er litt dyrt,
derfor blir det ikke sa ofte.

Her vi bor fins det en butikk med to leveranderer av bred. Vi er litt bred-lei etter
a ha spist disse bradene i arevis. Jeg kjoper oppskjart bred nar jeg er lei av a
lage matpakker, da gar det mye fortere a lage dem til. Oppskjert bred er ogsa
greit nar det skal tine fort. Ellers er det mye dyrere enn annet bred, sa det blir
ikke ofte. Er dessverre nedt til a tenke pa pris. Nar vi reiser bort, kjeper vi gjerne
bred fra andre bakeri. Det er himmelsk deilig a preve noe annet innimellom. Vi
kjeper flere brod i slengen og legger dem i fryseren. Stor blir derfor overraskel-
sen nar vi gar tom, for det er jo alltid bred der... Jeg prover alltid & ha frosne
rundstykker i fryseren i tilfelle vi gar tom for bred. Det varierer mellom fine,
grove og spelt (na i det siste). Vi har ogsa bagetter noen ganger, men det er det
helst samboeren min som kjoper. Jeg liker ikke bagetter. Syns ikke det duger
som “bredskive”, kun til supper. Til tomatsuppe kjoper jeg gjerne hvitleksbaget-
ter. Samboeren min liker ikke lukta, sa det har vi nar han er pa reisejobb. Av og
til kjoper vi knekkebred og flatbred. Samboeren liker fine knekkebrad, jeg liker
grove. Dette gar under kategorien “reservebred”. Dvs. nar vi er tom for vanlig
brod. Ungene sverger heller til polarbred, bade grove og fine. Eldstejenta fore-
trekker polarbred som matpakke nar hun har tentamen. Hvorfor flatbred havner i
hus hos oss vet ikke jeg, for det blir aldri spist opp. Tidligere kjopte jeg vann-
kringle til remmegrot, men det blir heller aldri spist opp, sa det har vi sluttet a
kjope.

Maltider

Alle spiser brod til frokost. Nar jeg syns ungene bruker for mye sjokoladepalegg
(Nugatti) skjarer jeg opp banan og har oppa. Da blir skiven ’sunnere”. Eller jeg
rett og slett lar vaere a kjope sjokoladepalegg en stund. Skalkene blir som regel
liggende igjen i brodposene til “the very end”. Jeg spiser gjerne skalken, men
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ikke nar det blir det eneste jeg far. Da jeg var liten fikk vi alltid lov a ha ekstra
mye sjokoladepalegg pa skalken, da var det kamp om den delen av bredet. Na
blir den liggende igjen og ender opp i matavfallet. Vi oppbevarer bradet i en
plastpose i kjoleskapet, da holder det seg lengre. Ved opprydding i kjeleskapet
finner jeg gjerne flere poser med gamle skalker, for ingen har "hjerte” til & hive
dem. Om vinteren legger jeg dem ut til smafuglene. Til middag har vi gjerne
bred til supper og lapskaus. Da skjerer vi de opp, har bordsmer eller Melange
pa og deler dem pa skra. Ofte gar det da mer bred enn suppe. Hvis skivene er litt
torre er det bare bra syns jeg, men samboeren syns ikke torre brodskiver til sup-
pe er godt. Alle spiser brod til matpakke. Det er sjelden det blir like fancy som
dem man ser i ukeblader. Skiver 1 en matboks som bare blir slengt i en sekk kan
umulig ha alt mulig vakkert dandert oppa og overleve turen til skolen uten & se
ut som grisemat nar det kommer frem. Selv pakker jeg min matpakke inn i mat-
papir. Samboeren bruker en tom isboks, for der i garden er det narmest snakk
om et halvt brad. Ungene far frukt pa skolen, sa jeg legger aldri med noe ekstra,
utenom nar jeg skal bli kvitt noe frukt hjemme. Tidligere hadde vi bredrister og
ristet litt bred i helgene. Da den gikk i stykker, kjopte vi aldri ny. Vi tar alle en
bredskive innimellom maltidene nar vi er sulten. Samboeren er den sterste brod-
spiseren. Vi har ikke felles kveldsmat, men spiser nar vi er sulten. Minstemann
far seg alltid en skive til kvelds eller kornblanding av noe slag. Eldstejenta ord-
ner seg selv, sa hva hun egentlig spiser til kvelds, det vet jeg ikke. Jeg kan fint
hoppe over kveldsmaten. Jeg spiser gjerne en jogurt, kornblanding eller varmer
opp rester etter middagen. Samboeren er mye flinkere, han steiker gjerne egg og
bacon, varmer ev. tomatbenner til a ha pa bredskiva. Og da lager han til alle.

Palegg

Vi har veldig forskjellig smak nar det gjelder palegg. Samboeren min elsker
vanlig hvitost, om det er Tine eller Synneve spiller ingen rolle. Jeg elsker sylte-
toy og har jordbar som favoritt. Ellers har vi appelsinmarmelade, aprikos-, brin-
geber-, og blabarsyltetoy. Jeg kjoper ogsa nye sorter og prever ut. Jeg liker best
Lerum eller Nora. Ungene liker sjokoladepélegg (Nugatti). Minstemann far kun
Nugatti om morgenen, ikke om kvelden pga sukkeret. Ellers bruker vi leverpos-
tei, helst den vanlige, runde med barnefjes pa, makrell i tomat, skinke, farepolse,
tronderfar, servelat, hvitost, brunost (de lyseste), prim, smereoster, peanattsmer
(av og til), reker, egg, Ha-pa, kaviar, Banos, sirup (sjelden), Sunda (sjelden), ita-
liensk salat, rekesalat, honning (bare meg) og sa prever vi ut nye palegg (ikke
light) som blir annonsert for. Ma jo smake. Vi kjoper ikke light-palegg. Stoler
ikke pa at kunstige sotningsstoffer er sa ufarlig som en skal ha det til. Siden
ingen av oss trenger slik mat, sverger vi til palegg der sukker er sukker. I tillegg
til palegg bruker vi ogsa gjerne majones, tomater, agurk, paprika, salat, banan,
eple, druer, mandarin og sitron.



Hovytider og gjester

Vi skiller lite mellom heytid og hverdag nar det gjelder bred. Har vi gjester, kjo-
per vi gjerne inn reker, og da bruker vi loff. Ellers passer vi pa & ha bagetter
(fine) og rundstykker nér det er hoytid. For da gjer vi litt mer ut av maltidene
ved a bruke annet enn bredskiver. Vi kjoper inn dyrere palegg og har mer utvalg
1 drikke (jus og varm sjokolade), vi tenner lys og bruker lang tid pa a spise. Til
jul kjeper vi palegg som sylte, roykelaks, tomatsild, edamer og griddost. Jeg
jobbet en periode pa kafé og laerte meg a smore smorbrod. Det hender jeg lager
til, hvis vi har gjester. Da blir det smorbred med roastbiff, laks, reker og skinke.
Hos oss er alle med a dekke av bordet, slik sparer vi oss for irritasjonsmomentet
at en gar igjen og tar alt etter de andre.

Brodmat i utlandet

Vi reiser lite i utlandet, det har mest blitt de nordiske landene. Opplever ofte at
kjopebrod er veldig sett og vassent. Da kjoper vi heller fantastisk deilige brod
hos bakeren i stedet.

Helse

Siden bred er en del av hverdagen var, blir det til at vi felger med pa det som
blir diskutert i media. Etter hvert som en “eldes” kjenner en jo ogsa bedre pa
kroppen hva som er bra for en eller ikke. Hvis jeg spiser boller og fint bred, blir
jeg oppblast i magen. Spiser jeg grovt brad med mye fiber, gar det bedre. Nar
helsepersonell sier at spelt er bedre enn vanlig mel, tror jeg selvfolgelig pa dette,
og prover & velge mer av den type brad. Stort sett velger jeg bred jeg liker. Uan-
sett hva som star i media, ville jeg valgt det brodet jeg likte best, saframt det
ikke var alt for dyrt. Et sundt broed som ikke smaker godt, ville ikke bli oppspist.
Det er jo alltid mye styr med sjokoladepélegg og hvor usunt dette er. Jeg mener
at det er brodet som er den viktigste neringskilden. Det som er oppa er enten et
lite pluss eller et lite minus. Hvis et barn lar vaere a spise matpakken sin fordi det
er leverpostei pa skiven, da far det barnet skive med sjokoladepalegg og evt. ba-
nan av meg. For poenget er a spise matpakken. Det er den som gjor deg mett og
som inneholder det du trenger, ikke palegget. En far ta igjen leverposteien et
annet sted, for eksempel ved en sunnere middag. Det er opp til foreldrene & ikke
presentere usunt palegg for barna sine. Dess flere smaker de presenterer for
barna under oppveksten, dess mer villig er barn til & prove nye variasjoner og
smakssammensetninger senere. Poenget er a smake, for en sier at en ikke liker.
En gar glipp av mange fantastiske smaksopplevelser ved ikke "a like” annet enn
det en alltid ha spist.

Minner

Det beste minnet jeg har om bred fra jeg var liten jente, er om min farfar. Mine
foreldre hadde fjos & ga i, sa tidlig om morgenen gikk jeg gjerne inn til farmor
og farfar som bodde pa kar hos oss. I 7-tiden pa morgenkvisten var det bare far-
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far som var vaken. Han satt i halvmerket pa det lille kjokkenet med radioen lavt
pa i bakgrunnen mens han ventet pa de forste nyhetene. Jeg fikk alltid sitte pa en
stol ved siden av ham. Han dro frem skjerebrettet og brukte det som frokost-
bord. Han skar tjukke skiver av Wittenberger og stekte dem forsiktig pa koke-
platen. Deretter smurte han dem med Melange margarin og drysset sukker pa.
Margarinen smeltet ned i skiven og dro sukkeret med seg. Den gode stemningen
der i morket, de varme, deilige skivene med sukker som knaset mellom tennene
og den snille gode farfaren min, er et av de fineste minnene jeg har fra min barn-
dom.

Et lite etterskrift — med hilsen fra 1947.

[ svarene pa braodlisten fra i ar ser vi at mange gjor seg tanker omkring var tids
overflod og gode mattilgang. Men noen minnes ogsa siste verdenskrig, med
knappe rasjoner og vondt brod.

Som en avslutning vil vi gi et lite glimt fra det gamle materialet, svarene pa
sporrelisten fra 1947. Vi har tatt med noen sma utsnitt fra svarene pa sporsmal
om nodbrod. Bark og mose, torrfisk, bein og ugress — det ble utvist stor kreati-
vitet under de store nodsarene pa 1800-tallet.

Det forste eksempelet nedenfor viser ogsa noe av det vi nevnte innledningsvis:
De gamle svarenes fokusering pa de eldste tider, detaljrikdommen, den noyak-
tige nedtegning av dialektord, faktaorienteringen, det vanlige.

Svaret som dette er sakset fra er fra Elverum, nedskrevet av Olav Furuset. Han
skrev for NEG fra starten i 1946 frem til han dode i 1961. I disse arene svarte
han pa de aller fleste listene — han har sendt inn bortimot atti svar. Opplysnin-
gene her har han fra "Fodradskone Paula Braten, 80 ar, Sobraten i Bjolset
krets og fodradskone Oline Engelund, 86 ar, Nylund i Bjolset krets”. Han
skriver:

Sa langt attende dei eg har spurt kan hugse har det ikkje vore anna maling enn
med bekke-kverner. Pa garden Sorperud i Bjolset har dei enno stdende ei gamal
handkvern. Men ingen kan hugse at ho hev vore brukt til anna enn & male salt og
malt. Nar det er tale pa maling skil dei millom sammaling, groping — skredning
og sikting. Mjelslaga far namn deretter: Som t.d. sammolin (havre) — skremjol —
gropp og siktemjol. Sammaling og groping brukte dei mest til havre. Skredning
for bygg og litt havre. A sikte mjolet byrja dei fyrst med i 1855 her i
Heradsbygda. Da fekk dei siktekvern ved Knappfossen. Til bredmjel tok ein det
tyngste kornet i vanlege ar. Fra gamalt nytta ein helst bygg og blandkorn til
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bakstmjel. Til flatbred nytta dei mest sammolin havre. Det er gamal roynsle at
det er bedre a baka ta varmt mjel. Var mjelet kaldt tok dei inn det i god tid for
bakinga sa det vart gjennom varmt. Mjel som kom varmt fra kverna seier dei er
“kvernvarmt”. Elles seier gamle folk at kaldt mjel er "stutt” a baka ta.

Kjenner ikkje til at dei har gitt samman om bakinga. Der dei ikkje har nok
kvinnfolkhjelp pa garden har det hendt at dei tok baking som byttearbeid. Seer-
leg flatbredbaking.

Gjer tok dei ved brygginga. Denne gjaren festa dei til “gangstokken” dei kalte.
Dei tok ei bjerk-kabbe slik han var oppsaga i skalen. Den var ca 30 cm lang og
hadde barken pa. Sa klinte dei gjeeren pa og lot den terkes etter kvert. Nar sa eit
lag var tert klinte dei pa eit nytt. Gangstokken hang oppunder taket. Nar dei
skulle baka tok dei gangstokken ned kvelden i forvegen og la den i blet. Morgo-
nen etter tok dei av det som var bletna av. Dette sette ein til litt mjol og vatn slik
at det gikk opp til bakinga skulle begynne. Hadde dei ikkje gjer eller surdeig var
det vanleg a lane surdeig eller gjer hos naboen. Det var gamal tru at ein ikkje
matte lane fra seg gjar etter soleglad. Surdeig var vanleg brukt. Ta den finere
deigen tok dei gjerne av surdeig og blanda opp med gangstokk gjaren. Elles lot
dei surdeigen ligge og terke millom bruken. Paula Braten (80 ar) var flink til &
laga evighetsgjar som dei kalte den terre gjaren dei tok at for kvar bakst. Siste
gong ho brukte dette var i 1905 eller 1906 fortalte ho. Etter at det vart gjeer a fa
kjopt i buttikka kjepte dei gjer til finere bakst.

Na for tida er det sveart vanleg med mjukt gjaerbred til dagleg. Oftest 2, mange
gonger 3 gonger dagleg. Like til omkring 1890 var det sjeldan med mjukt gjeer-
bred til dagleg. Oline Engelund fortel at pa Berger fekk arbeidsfolket kakubred
av sammeli rug og litt rug til ferdugurd og eftasvol om vinteren (1880-85).
Sjelvefolka brukte bred av finsikta rug. Om sommaren brukte dei nesten ikkje
kakubred, derimot flatbred. I evre Bronka brukte dei 54 kakubred i vika i 1891
fortel Paula Braten. Her var det i alt 18 personer i kosten (derav 8 barn).

Nodbrod

Siste gongen dei nytta bork i bredmjelet her i Heradsbygdi var i 1839. Ein som
hete Amund Engemon hadde veri i Sybekk-kverna og meli bork og bein. Han
hadde ein av dei storste garda her. Etter det eg har hoyrt var det bjerk og furu-
bork dei nytta. Dei trudde furuborkmyjelet var usundt. Ole Bjolset fortel at dei
trutna sa opp 1 ansiktet av dette. Det er kjent at dei nytta beinmjel. Han Hans
Jensen fortalde at onkel has, han Hans Harabekk og "n Tollef Lilledrnes gjette i
lag da dei var smagutter. Han Tollef hadde med seg berkebread, og 'n Hans
hadde benbred. Benbrodet sag sa kvitt og gedt ut at 'n Tollef ville bytte med 'n
Hans. Det gikk 'n Hans med pa. Men benbredet var si vondt at de vart uvener
om bytte. Men han Hans ville itte gjore om att.
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Fra Beiarn i Nordland er folgende hentet, skrevet ned av Fougner Steen fra
Moldjord:

I saerlig darlige arringer, eller ogsa for a spare pa de beholdninger som var, for a
ha forrad av korn til mulige senere misvekstar, blev der i korn som skulle benyt-
tes til flatbred til hverdagsbruk, ofte innblandet ugresfre, fro av dvergtimotei,
eller ikke vere sa neie med rengjoringen av kornet under dreftingen, om der kom
med litt halmstilk og agner. Derimot korn som skulle vare til suppe og gret, var
de mer neie med. For a spare pa melet, bruktes der ogsa meget fisk i torret og
saltet stand. En gammel mann, som var fodd 1 1833, fortalte mig at han kunne
huske fra guttedagene, at han grat fordi han fikk bare en fjerdedels bredleiv
(fjerdingsstokke) til middag. En vaksen kar fikk en hel leiv bred. Det egentlige
maltidet var: Torfisk (stokfisk) med kokt saltfisk til og litt tynt syrsuppe, kokt av
sammalet byggmel, smaket til med litt salt og syre av gjeret myse. Den siste pe-
riode av mange misvekstar var tiden fra 1850-1880. Serlig tiden 1860-1870, var
der flere uar og tildels rene barkebrods tider. 1858 var husket lenge som storuar.
De gamle kirkebeker er uhyggelige beviser pa dedeligheten fra de arene, sarlig
tiden 1860-1870 var pa grunn av underernaring dedeligheten stor blant bern.
Sykdommer som kikhoste og meslinger, virket som rene pesten blant bern i de
arene. En tenne dansk rug kostet den gang 100 daler her, ca. 400 kroner. I al-
mindelighet klarte de sig her med bredkorn av egen avling, selv om akerarealet
pr. innbygger var mindre enn nu.

I de tilfelde der benyttedes bark til innblanding i1 bredmelet, bruktes der bark av
Furru. Det innerste kvite laget. Alm vekser det sa lite av her at den ikke var &
regne med. Bjorkbark var for bitter i smaken. Derimot bjerkesave (s@vje) blev
brukt. Den er sot og uten bismak. Furrubarken ble tatt om sommeren. Det hvite
barklaget som blev benyttet, blev hugget i sma biter og lagt i varmt vatn, for a
trekke ut mest mulig av dens innhold av harpiks. Deretter blev barken terret og
knust og malet pa kvern. Barkmelet blev sa blandet i bradmelet, og blev utnyttet
i flatbred. Bark blev lite brukt her. De hadde i stor utstrekning anledning til a fa
fersk sild og fisk, terret fisk og saltfisk til a dreie melbeholdningene med. Ute
ved kysten hvor de drev kveitefiske, skar de kveitekjotet, far en si, opp 1 strim-
ler, hengte det opp til terk. Det benyttedes som bred. Det har vaert brukt den
svartbrune steinmosen. Nar den blev godt utvannet, kokt og blandet i breddei-
gen, smakte bredet ganske godt. Den blev ogsa brukt nar de kokte grot, for a
droie grotmelet.

Sa ille det enn ma ha veert finnes det et og annet glimt av galgenhumor, selv i
beretninger om sult og nodbrod. Vi gir det siste ordet til Per Kjonsberg fra
Sorskogbygda i Hedmark Han er ogsa en av de gamle i NEG, som svarte pa alle
listene fra 1946 til 1954. Han forteller:
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Borkmjel vart nytta pa ein gard i Serskogbygda i 1850 eller 1851. Det var truleg
furebork. Anne Kalsveen, f. 1843, sag ein barkambar std utpa gardsplassen pa
Kalsvea sumaren 1850 eller -51. (Ho vart seinare kone pa garden.) Det gar seg-
ner om at dei bleytte borken, men om dei turka han noko fyrst, veit ingen visst.
Etterpa laut han i alle fall turkast. Deretter mol dei han pa handkvern. Ein har i
alle fall nytta det i flatbred. Dei blanda det inn i anna mjel ettersom kor mykje
dei hadde av vanleg mjol. Ein meiner at borkmjelet vart koka fyrst. Ingen trudde
at borkmjelet var helsesamt, men det gar segner om at dei freista fa borna til
tru at dei vart sterke av det.

Ein mann som var fodd i 1830 - 40-ara skal ha sagt:

”Je hadde mjol som var sa grovt at je bar det i bue forutan sekk. Da je at sa gret
je, & da je dret s skrek je. A da je sdo bak meg si sdo det ut som ein smaved-
haug!” Dette segjer pa “naturalistisk” mate noksa mykje om korleis det heile
var.
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