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Tunnbrodsbak i brygghuset Ddir Nol. Ester Wikstrém och Inga Janson

Tunnbrodsbak

Naér jag var barn pd 1950-talet bakades det tunnbrdd ett par dagar 1 strick, ett par ganger om
aret. Det borjade med att brygghuset stidades. Brygghuset var da verkstad och traktorgarage
men den gamla stekugnen var kvar i murstocken. Tunnbrddet var heligt. Det stod alltid dir pa
matbordet, staplat pd en nickelskal pa fot, brutet i lagom stora bitar. Det fanns dér till frukost,
till middag och till kvillsmat, aret runt.

Brygghuset byggdes om till garage ndr Vidar kopte bil och traktor 1950. Det gamla
brygghuset hade fitt ge efter for gamla seder som att brygga 6l eller byka tvitt dar. Men att
gradda tunnbrod pé stenhidll under 6ppen laga, det slutade man inte med. De dagar som det
skulle bakas fick traktor, oljekanna, tinger och tdndstift flyttas undan. Bakbordet flyttades
fram med dukar och laggar och brodspettet hangdes upp 1 taket. Vidar eller Evald gjorde upp
eld kvillen fore och man eldade med bjorkved dver hela hillen for att f4 jamn virme 1 hela
ugnen. Min mor Inga kom fran Dalsland dér inte tunnbrddstraditionen fanns men hon larde
sig snart konsten att bade kavla och griadda. Nar inte farmor Esther orkade baka ldngre fick

hon hjélp av en grannfru som ocksd som var flink péd att kavla tunt och runt. Eftersom



tunnbrddstraditionen var pa utslocknande i Ovre Ullerud blev Ingas tunnbrdd vilkint och
uppskattat. Hennes hemlighet var att ha skradmjol 1 degen.

Men med &aren vittrade skorstensmuren och bakugnen blev oanvédndbar dven hos oss. Inga
hénvisades till att gridda de 16vtunt kavlade kakorna 1 koket 1 elektrisk ugn. De sista aren fick
hon baka sittande 1 sin rullstol och assisterad av hemtjdnstens hjdlpsamma kvinnor som fick
lara sig att baka tunnbrdd och pa sa sitt fora traditionen vidare. Grannfrun Elna Eriksson, Dér
Vist arbetade med studiecirklar i tunnbrodsbak genom Studieforbundet Vuxenskolan. Det var
Elna som lidrde mig att baka.

Brygghuset édr inte langre garage men vél dterstillt som bagarstuga. 2006 blev skorsten,
murstock och bakugn restaurerad av Murar-Rune frin Ostra Emtervik. Numera kan vi ater

kavla, gridda och hinga tunnbrdd 1 taket 1 gardens brygghus.

Recept pd tunnbrod

1 liter ljummen vdtska, mjélk och/eller vatten

2 > hg jdst

1 st 33 cl flaska porter, coca cola, eller 61

50 g kokosfett

5 dl skrddmjol

¥ dl sirap

1 msk salt

10 dl ragsikt

10 dl grahamsmjol

Kruska-kli och grovt ragmjol till utbakning

Amnen:

Degen blandas och dltas ganska los. Den far jdsa till sin dubbla storlek. Degen delas upp
med degskrapa, bakas omsint ut till runda dmnen, stora som kdllarfranska, med sd 16s deg

som mdojligt . Néir dmnena radats upp och fatt jdsa under duk kan utkavlingen borja.



Kavling:

Varje dmne plattas ner sd all jdasning dr ur och de vinds i blandning av kli och ragmjol.
Kruskaveln rullas med litta diagonala tag 6ver dmnet sa det blir en tunn kaka. Den vdinds,
mjélas pa undersidan och man fortsditter kavla inifran kakans mitt med utdtgdende,
solfjdadersliknande tag sd att den blir rund och jdmnt tunn. Ddrefter gdller det att beslutsamt
fora over kakan till laggen utan att den gar sénder.

Grdddning: Kakan forflyttas fran laggen in pd ugnshdllen. Sd snart kakan “stannat” och den
hdller ihop sa behéver den snurras och forflyttas in i eller ut frdan elden for att griddas sa
jamnt som mojligt. Kakan dr firdiggrdiddad da kanterna borjar fa firg. Man kan kdnna
genom att nypa i kanten. Har hela fatt firg dr den brind.  Kakan ska kallna liggande. Den
kan sen hdngas for att torka pa brodspettet.

Lycka till!
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