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Konsten att baka ett uppluckrat eller jast bréd utvecklades i det forntida
Egypten for 4 000—5 000 ar sedan. Efterhand spred sig bruket att baka brod
lings de gamla handelsvigarna till Europa. Redan nagra d&rhundraden fore
Kristi fodelse var bréodkulturen hégt utvecklad i antikens Grekland och i det
romerska vildet. Fran betydligt senare tid dr bevisen pé att vara svenska forfa-

der bakade brod.

BROD I FORNTIDENS SVERIGE
Det dldsta bréd man funnit i Sverige 4r frén ca 200 ar e Kr, d v s frén jarn-
aldern. Fyndplatsen dr Helgé i Milaren och fynden utgérs av smé forkolnade
kornbullar, liknande véra dagars skorpbullar. Ett annat brédfynd gjordes
1908 vid en utgrivning pa Boberget, en fornborg péa Vikbolandet
i Ostergstland. Det brodet anses vara fran 400-talet e Kr och #r helt forkol-
nat genom brand. Till formen 4r brédet halvsfiriskt med en diameter om ca
7 cm och ca 4 cm tjockt. Brodet har bakats av grovmalt kornmjsl och inne-
haller grus, som man antar kommer frin den handkvarn siden malts i.
Mycket tyder pa att detta bréd var ett vardagsbréd pa fyndorten vid den
hir tiden. Eftersom det ér ett tjockt ojidst brod har det troligen griaddats
genom att det stuckits ned i askan under gléden i en eldstad eller holjts 6ver

med aska och glod.
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Ytterligare ett intressant fynd av bréd, som hirstammar fran vikinga-
tiden (800-1050 e Kr), har gjorts i ett gravfalt pa Ljunga Backe utanfor
Séderképing. Dir hittades ar 1911 ett férkolnat bréd som till formen
liknar en trissa, ca 6 cm i diameter. Det hir brédet har bakats av grovmalda
akerarter och tallbark. Aven det hir brodet innehéller sand, som antas
komma fran en kvarnsten. Fyndet ger beligg for att drtor odlades i vért
land redan under vikingatiden och att man framstillde barkmjsl. Daremot
vigar man inte dra slutsatsen att brod av det hir slaget ats i Ostergétland
under vikingatiden. Det kan mycket vil vara ett bréd som bakats enbart
for gravkulten.

Andra fynd av bréd frén vikingatiden visar pa stor variationsrikedom
rérande brodens form — runda, platta, trissformade och fantasiformade
bréd har hittats. Kanske kan form-rikedomen bero pa att vikingarna
under sina firder kom i kontakt med manga andra linders brodkultur.

De fynd av bréd fran forsta artusendet e Kr som gjorts i vart land
visar att brédkulturen utvecklats p&4 samma sétt som i andra delar av
virlden. Ocksé hir har korn och vatten varit de forsta ingredienser som
anvints och tillredningen var den enklast tinkbara. De gamla islindska
sagorna talar om bréd “tunga, tjocka och tita av sador”, som var trilarnas
bréd, men ocksé om tunna kakor, "vita av vete” for jarlarna. Broéd av vete
boér dock ha varit en mycket ovanlig foreteelse, eftersom nagon egentlig
veteodling inte férekom i virt land vid den hir tiden.

Aven om det under forsta artusendet e Kr fanns olika sorters bréd
ivart land, sa utmirktes de alla av att de var ojésta och bakade f6r omedelbar

konsumtion.

FORRADSBAKNING GER NYA BRODTYPER

Under medeltiden blev férradshakningen mer allmén i vért land till f61jd
bl a av att foSrmalningstekniken utvecklades. De gamla handkvarnarna
ersattes av s.k. skvaltkvarnar, kvarnar som drevs av vattenkraft. Skvalt-
kvarnen hade betydligt storre kapacitet én den gamla malstenen, men den
hade ocksé sina begrinsningar. Som regel var det bara vir och hést som
det fanns tillrickligt mycket vatten i dar och bickar for att skvaltkvarnen
skulle fungera. Det gillde da att utnyttja kvarnen och férmala det mjsl
som behdvdes till nésta gang den kunde anvindas. Mjslet var emellertid
inte lika ldtt att forvara som omald sidd och darfor blev det nédvindigt att
relativt snabbt férvandla mjslet till ett mer lagringsdugligt bréd. Host-
och vérbak berodde ocksid mycket pa tradition. Varen ansags t ex vara bra
tid f6r bade brédbakning och bryggning av 61, eftersom man da kunde
anvinda vintervattnet som ansags géra bréd och 6l mera hallbart. Nya
typer av bréd, bade jista och ojista, kommer nu till. De gjordes av samma

deg som man tidigare anvint for firskbréd. Genom att degen kavlades
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ut till tunnare, mer omfangsrika kakor fick man ett sprédare och mer
littuggat bréd som kunde bevaras dtbart under ling tid till skillnad mot
farskbrodet som blev stenhart och onjutbart redan efter ett par dagar.

Typiska forradsbrod var tunnbréd och spisbrod (senare knickebrod).

FORRADSBROD

Det finns tyvirr mycket fi uppgifter om brédkulturen i Sverige under
medeltiden. Férst genom Olaus Magnus (1490-1557) och hans nordiska
historia far vi mer utférlig information om den svenska brédkulturen.
Trots att vi d& liamnat medeltiden 4r det en sen medeltida bréodkultur
Olaus Magnus ger oss inblick i.

I norra Sverige var vid den hir tiden korn det helt dominerande
sidesslaget. Lingre séderut i Svealand och Gétaland blir ragen mer fore-
kommande. Férutom dessa sidesslag odlades ocksa havre, framfor allt i
Virmland, Narke, Vistmanland och Skaraborgs lin. Mot den bakgrunden
ar det naturligt att kornbréd var den vanligaste typen av bréd i nordligaste
Sverige vid medeltidens slut. Lingre séderut bakades bréd av korn, rag
eller havre eller av olika blandningar av dessa sidesslag.

I de gammalsvenska ragomréadena var foljaktligen bréd av rag mer
vanligt. Under 1500-talet férekom dock bréd av rag ganska sparsamt i
t ex Vister- och Ostergbtland.

I Olaus Magnus historia fran 1555 finns en utférlig beskrivning av
tunnbrédsbakning. Vad han framst fist sig vid 4r brodets lamplighet som
forradsbrod. "Bakat vid ett barns fédelse, kan det halla sig ganska vil utan
att mogla till barnets forlovningsdag” skriver han bland annat. Olaus
Magnus berittar ockséd om att det hos stormin i Vastergétland bakas runda,
inte sarskilt stora bréd av finsiktat mjol "vitt som sné”. Detta var sikert ett
speciellt finbréd och inte nagot allmint vardagsbréd. For vardagsbruk
gjordes enligt Olaus Magnus stoérre, tjockare, runda bréd av osiktat rag-
mjol, ofta blandat med kornmjél. Ibland var detta kompakta, ojésta brod,
ibland uppluckrade med hjilp av surdeg. For att fa ett héallbart brodférrad
torkade man brédkakorna genom att hinga upp dem pé en sting och
kakorna var darfér forsedda med ett hal. P4 1500-talet kallades detta brod
for spisbrod (spis = foda). For att kunna dtas maste brodet ofta mjukas
upp. Det doppades i vatten eller mjslk eller bestinktes med vatten och
skéts in i ugnen. Sadana férkolnade brédkakor fran 156% har hittats i
Vadstena Radhuskillare. En del av dem har hél, andra 4r naggade.

NODBROD

Ett kallt klimat och primitiva jordbruksmetoder gav i dldre tider ofta
upphov till missvixt och svilt. Bristen p&d mjol medférde att mjslet méste
drygas ut med andra vegetabiliska ingredienser vid brédbakning eller helt
ersittas av sdidana. Det bakades s.k. n6dbréd. Det mest kinda nédbrédet
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ar barkbrédet. Att anvinda den inre barken av tall, gran och lévtrad vid
framstillning av bréd har varit kint i vart land sedan forntiden som vi
kan se av tidiga brodfynd. Under 1700-talet dgnades barkbrédet stor
uppmirksamhet, vilket vi kan utldsa bl a av Carl von Linnés skrifter.
Anvindningen av bark och vilda vixter i bréd var da inte enbart en fére-
teelse i samband med missvixt och néd utan blev nagot av ett mode framst
bland lirda och botaniskt intresserade. Det var de inre vita delarna av
tallbarken som skalades av triden. For att f4 bort smaken av kada slog
man ofta kokande vatten 6ver den avskalade barken innan den torkades
och stottes till mjol. Barkmjolet inblandades i vanligt mjol eller drtmjosl
vid brédbakning men Linné beskriver ocksd hur man av enbart barkmjsl
bakade mycket tunna brédkakor som torkades i ugn och "som ej sillan
kunde idtas under hela aret”.

Carl von Linné uppskattade, liksom manga andra av den tidens lirda,
barkbrodet som fédoimne, men det fanns ocksa sidana som varnade for
alltfor flitig anvindning av barkmjél i bréd. Till dem hérde en av Linnés
framsta lirjungar, A.S. Retzius, som kallar barkbréd for "en usel f6da
varmed de knappt kunna uppehalla livet och varav de alltid, nir de nagon
tid ddrav levat, fa en uppblast kropp, blek och svartbla hy, stora och harda
magar, férstoppning och till slut vattensot, som #ndar eldndet”. Retzius
anser att man i stillet f6r bark bor anvinda Islandslav och helst potatis.

Nir potatisodling under senare delen av 1700-talet och bérjan av
1800-talet blev allt vanligare i vart land, kom potatis allt mer till anvind-
ning vid brédbakning, d4 skérden av brédsid slog fel. Framfor allt i
Dalarna och Norrland fick potatisen stor betydelse i brodhushéllningen.

EN NY JASNINGSMETOD

1700-talet dr ett betydelsefullt arhundrade i den svenska brédkulturens
utveckling. Under péaverkan frén utlandet, frimst Frankrike, lir svenskarna
sig anvinda en ny jasningsmetod vid brédbakning — jisning med 61- eller
dricksjist. Hittills hade bréd innehéallande ragmjsl enbart kunnat luckras
eller jasas med hjilp av surdeg. Anvindning av 61- eller dricksjést gav en
betydligt snabbare och kraftigare havning av degen och gav inte brédet den
syrliga smak som surdegsjiasningen gjorde. Metoden att anvinda 6ljast for
jasning av bréd fick mycket snabbt spridning i Sverige under 1700-talet.
Kaffedrickandet som - trots att det var belagt med konsumtionsskatt och
tillfilliga forbud - samtidigt blev mycket populirt har darvid sikert spelat
en inte oviktig roll. I Stockholm fanns redan 1728 ca 15 kaffehus, de flesta
dgda av utlinningar och bruket av kaffe i hemmen ¢kade snabbt. En ny typ
av fiarskbrod - kaffebrod - gjorde didrmed sitt intrdde i den svenska bréd-
kulturen. Fér den typen av bréd var jasning med 6ljist en férutsittning.
Med anvindning av 6ljést blev det mojligt att baka bréd med kortare inter-

valler, t o m dagligen om s& 6nskades och de surdegsjista forradsbréden
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konkurrerades ut. Efterhand som jéistframstillningen rationaliserades och
forlades till brinnerier eller jastfabriker — den férsta pressjastfabriken

i Sverige kom till r 1856 pé Liljeholmen i Stockholm — fick vi i Sverige
ett palitligt jasmedel, latt tillgingligt for bade bagerier och hushall.

YRKESMASSIG BRODFRAMSTALLNING
Fram till medeltidens slut bakades sa gott som allt bréd i véart land i
hemmen och f6r den egna familjens férsérjning. Frén slutet av 1400-talet
och bérjan av 1500-talet finns emellertid uppgifter som visar att en yrkes-
miissig bakning i blygsam skala borjar vixa fram i de storre stiderna.
Ar 1482 blev t ex sex bagare i Stockholm démda till 3 marks béter darfor
att "de icke voro rittfardiga i sitt &mbete” och ar 1496 omtalas for forsta
géngen ett sirskilt skrd for bagare. Det skraet var inte stort, eftersom det
vid 1500-talets ingang tycks ha funnits endast 4tta bagarméstare i
Stockholm. Redan 1589 hade emellertid de fa bagare som da fanns
i Stockholm lyckats utverka féorbud for andra dn bagare att framstilla
bréd for forsiljning. Forst 80 ar senare, &r 1659, tillkom dock en sirskild
gillesordning fér bagardmbetet som innebar ett skydd mot intrang i yrket.
Trots att en mingd lagar och férordningar utfirdades under 1600-
talet i syfte att forhindra att andra 4n yrkesbagarna bakade brod for for-
siljning var det svart att stivja detta. Eftersom det i médnga hem, savil
i stiderna som pé landsbygden, fanns ugnar eller bagarstugor, ddr man
sedan urminnes tider husbehovsbakat, var det tydligen frestande att dir
ocksa baka bréd for forsiljning. Knappast inom négot annat hantverk har
den framvixande verksamheten mott sé stor konkurrens fran allmidnhetens
sida. Bagarna fick kimpa hart for sina lagliga rittigheter att ensamma fa
baka bréd for férsiljning under hela 1600- och 1700-talet @nda tills dess
skréforordningarna avskaffades och niringsfrihet slutgiltigt inférdes 1864..
Dirmed férsvann dock inte hembakning for férsiljning som foreteelse.

Den levde kvar inte minst pa landsbygden langt in pa 1900-talet.

STADGA OM ARBETSTID FOR BAGAREGESALL AR 1662

Nir en gesill skall arbeta hos en bagare i hans hus sa skall han vara pa hans
arbeten om morgonen klockan fem till klockan sex om aftonen, sedan
skall han hava heligmal, men arbetar han sedan efter méltiden da ma han

forlika sig med herrn som han arbetar at.

SOCKERBAGARE - KONDITORER

Léangt fore Kristi fédelse var konsten att baka bréd hégt utvecklad i Egypten
och bérjan till en sockerbagarkonst kan skénjas redan hir. I antikens
Grekland och det romerska riket utvecklades den hir konsten ytterligare.
Av honung, mjsl, syltade frukter och olika kryddor framstilldes delikata

bakverk och efterritter till de romerska kejsarnas och storménnens fester.
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Nir det maktiga romarriket f611 omkring &r 450 e Kr innebar det en
tillbakagédng for sockerbagarkonsten. Ca 1000 ar senare, pa 1400- och
1500-talen hade den emellertid aterigen natt en hég niva i Italien. I en
italiensk kokbok frén 1500-talet har man t ex funnit 4.6 olika tartrecept.
Det var ocksé i Italien, nidrmare bestimt Florens, som smérdegen upp-
fanns i bérjan av 1600-talet. Sakta spred sig sockerbagarkonsten norrut
vid medeltidens slut. Enstaka yrkessockerbagare bérjar dyka upp ocksa i
Sverige vid denna tid t ex i Malmo, dér den forsta skrdordning for socker-
bagare som vi kinner till i landet utfirdades 14.95. Det bér kanske papekas
att Skane pd den tiden tillhérde Danmark.

I ett brev till drottningen skriver Gustav Vasa ar 1553 bl a om det goda
mjéd som Mickel Sockerbagare kan blanda. Men det skulle dr&ja ytter-
ligare ca 200 ar innan det ar 1767 bildades en Socker-Bagare Societet
i Stockholm. Det var inte nagon stor societet. Enligt en férteckning éver
olika yrken i Stockholm fanns &r 1730 tio sockerbagare. Vid d&rhundradets
slut hade de kat till 18 stycken. Manga av dessa sockerbagare var invan-
drare fran Schweiz, [talien och Frankrike. Mot slutet av 1700-talet blev
pastejbagarnas eller schweizarnas intrang i sockerbagarnas yrkesutévning
ett problem fér Socker-Bagare Societeten. Grinsen mellan de tva yrkena
var oklar. Fragan I6stes s& sméningom genom att pastejbagarna eller
schweizarna inlemmades i Societeten som d& &r 184.8 fick namnet Socker-
och Schweizerbagare Societeten. Organisationen uppléstes dock redan
1851 och uppgick i den efter niringsfrihetsreformen bildade Hantverks-
féreningen.

Forsiljningen av sockerbagarnas alster skéttes ursprungligen av apo-
teken, som ibland hade sirskilda lokaler fér dessa. Under slutet av 1600-
talet blev det emellertid alltmer vanligt att sockerbagarna sjilva salde sina
produkter, vilket bidrog till att visentligt forbéttra deras ekonomiska stall-
ning. Produkterna var av méngahanda slag. D4 Socker-Bagare Societeten
bildades ar 1767 var de vanligaste konfekt, barsirap, sylter och glass samt
bakverk som mandelsprits, mandelspén, bisquier, mandelformar, man-
delstrutar, mandeltartor, krokaner, firska och torra maringer m m. Vad
en sockerbagare skulle kunna visar ett mistarprov som ar 1796 utférdes av
Gustaf Adolf Sundberg och omfattade fsljande uppgifter.

Mycket férindrades under 1800- och 1900-talen, s& ocksd socker-
bagarens/konditorns yrkesverksamhet. En del av de arbeten och produkter
som var kinnetecknet fér en skicklig sockerbagare i slutet av 1700-talet
utfors i dag inte alls eller &r i varje fall mycket sparsamt férekommande.
Samhillsutvecklingen och den snabba tekniska utvecklingen, inte minst
under senare hilften av 1900-talet, har visentligt forandrat det svenska
konditoriets produktsortiment och tillverkningsteknik. Fortfarande giller

dock att kinnemirket f6r en duktig konditor &r stor hantverksskicklighet.
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MASTARPROVSUPPGIFTER 1796

I. mellanstycke av dragant enligt ritning

2. en krokan enligt ritning

3. envit gateau hog facon, 9 tum

4. 4 st karamellfigurer, tvd rosenrdda, tvd gullgula
5. envit italiensk nougat

6. italienska cander med marasqvain

7. clariehel” av violer i cander

8. dragen karamell, réd, vit, grén och gul

9. en pyramid av grillerad mandel med dragéer
I0. en spansk vind

II. tvenne ala glacer, en smultron, en brédglace

Det bor tilliggas att Sundbergs gateau var 15 tum i stillet for 9, vilket
betecknade "sirskild skicklighet och kinnedom”

BAGERIINDUSTRI VAXER FRAM

Fram till slutet av 1800-talet var yrkesbagarens verksamhet i vart land

ett rent hantverk. Men nu bérjar tekniken sitt intag i bréodproduktionen,
motiverad av konkurrensen fran hembagerier och bagarnas krav pa bittre
arbetsvillkor, sdsom kortare arbetstid och nattarbetets avskaffande.

De forsta maskinella hjilpmedel som tillférdes bagerierna var deg-
iltare, degblandare framst f6r bearbetning av ragdegar och degdelare for
vetebrodssortimentet. Vid det tredje allmidnna svenska bageriidkarmétet,
som hélls i Stockholm i december 1902, antogs en resolution som inne-
bar att man skulle ”soka frimja maskinanskaffningsfragans l6sning”.

Den modernisering av bageriverksamheten som skedde under de férsta
artiondena av 1900-talet bestod dock mest i att bagerilokalerna fick en
mer dndamalsenlig inredning. Man bérjade férse viggarna med kakel-
plattor, inreda ordentliga jisrum med virme och dnga frén &ngpannan.
Man bérjade ocksa bygga ugnar efter modernare principer, dir eldningen
skedde fran eldstider bakom eller vid sidan av sjéilva ugnen.

Kanalugnen var en sddan, dir uppvirmning skedde genom att rék-
gaserna fran eldstaden ledes genom kanaler under, éver och bakom eller
vid sidan av sjilva ugnen. Detta var naturligtvis ett stort framsteg, eftersom
eldningen kunde férsiggd ven nir man bakade i ugnen. Nu kom ocksa
ugnar med utdragshirdar som gjorde att man inte behévde anvinda bréd-
spadar for att placera bréoden pa ugnshirden. Dessa ugnar blev populira,
framfor allt i bagerier med stor tillverkning av limpor.

Nir det efter forsta virldskrigets slut under 1920-talet blev mojligt
for svenska bagare att resa utomlands och hidmta impulser fran speciellt
Tyskland, England och Amerika bérjade en del bagerier, bl a i sédra och

vistra Sverige, att utvecklas till storféretag med specialisering pa matbrsd.




Nya ugnstyper utvecklades och gas och elektricitet bérjade anvindas som
brinsle. Elektriska tunnelugnar hade férst borjat anvindas i knédckebrods-
industrin, dir de pid 1930-talet kombinerades med lingsgédende jasbana.
Nir den tekniken bérjade praktiseras inom mjukbrédstillverkning da var
bageriindustrin ett definitivt faktum.

Mellan det som vid 1930-talets slut betraktades som ett modernt
bageri till vira dagars tekniskt hogtstaende industribageri 4r dock skillnaden
mycket stor. Den tekniska utvecklingen inom bageribranschen har varit
snabb och langtgdende under 1900-talets senare hilft. Alltmer avancerad
teknik har utvecklats och tagits i bruk f6r tillverkning, férpackning och

distribution av bréd. Darmed har ocksa f6ljt en lingtgadende struktur-

omvandling inom branschen. n
]

Kllor:
A Campbell: Det svenska brédet
B Séderberg: Virt dagliga bréd
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