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| stora delar av Bohuslan forekom under gangna arhundraden och anda tills langt fram pa
1900-talet en egenartad form av tunnbrdd, vanligen bakat av havremjol, som dock pa senare
ar utbyttes mot rag- och vetemjol. Numera ar dock detta slag av bréd i gott som helt och hallet
slopat, om man undantar ett eller annat gammaldags stalle, dar man fortfarande uppehaller
gamla vanor och traditioner.

For omkring hundra ar sedan var emellertid sadant brod mycket vanligt pa sa gott som
varenda gard i vart avlanga landskap, Man bakade tunnbrod tva ganger om aret, host och var,
och vid varje bakning lade man upp sa mycket bréd som man beraknade skulle racka for det
narmaste halvaret. | stora hushall ville detta inte séga sa litet. Men sa hade man ocksa pa de
flesta storre stallen sarskilda bakstugor dar man ocksa kunde lagra brodet. Det maste
namligen forvaras pa ett torrt stalle samt sa att rattorna inte kom at det.

Vem som helst kunde inte baka tunnbrod, ty det var ett ganska pafrestande arbete, for vilket
ocksa erfordrades en ratt stor fond av erfarenhet. Man anvande sig da av den stora bakommen,
valvd av kullersten ndgon gang pa 1700-talet, och det ville till stor vana for att kunna elda
denna lagom varm. Den skulle eldas med enris eller granris, och det var bade tidsddande och
besvarligt att skdta sadan ugn. Sa snart den emellertid blivit riktigt uppvarmd, holl den sig
sedan lagom varm ganska lange, sa att graddningen av brodet kunde ske i raskt tempo.
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Annu pé 1930-talet bakar man ”pa hallen” i Bro socken.



Vanligen skottes ugnseldningen av karlarna pa garden. Ty pa bakedagarna tog dessa ledigt
fran arbetet pa aker och ang. D. v. s. man maste ju ordna med bakning sadana dagar, da det
inte forekom nagot allt for bradskande utearbete. Men det var inte lampligt att baka en regnig
dag heller. Ty dels drog det da samre i pipan, och dels behévde man solljuset som lyse i de
vanligen morka bakstugorna.

Ett kvinnogora var det daremot att knada degen, men inte séllan hjalpte karlarna till med att
kavla ut kakorna. Man lejde inte sdllan ndgon eller nagra till hjalp under bakedagarna. En
hjalpekvinna var inte dyr. 50 6re eller anda mindre om dagen fick hon néja sig med under
storre delen av 1800-talet. Och likval maste hon arbeta fran tidig otta till sena natten.

Det var inget latmansgora att passa brodet i ugnen, da tunnbrodsbak pagick. Sedan ugnen vl
blivit varm, sa att stenarna var lagom heta, rullade man de tunna kakorna runt brédkaveln och
bar dem in i ugnen, dar de rullades ut direkt pa "ombon". | stora ugnar fanns det ofta plats for
10-12 kakor med en diameter av 3040 cm. Och dessa maste passas noga, sa att de inte blev
branda. Fick de ligga nagra minuter for lange, blev de forstorda. Det ville darfor till en stor
erfarenhet for att brodet skulle bli gott. Numera finns det inte manga som kan den konsten.

Man anvande inte nagon jast i detta slags tunnbréd, ty det behdvde inte jasa. Det blev stenhart
efter ndgon manads lagring pa ett lampligt stélle, dar det inte moglade, utan kunde gémmas i
aratal utan att taga skada. Da man skulle anvanda det, var det emellertid for hart att &ta, varfor
man maste blota det i mjolk eller vatten. Vanligt var att man smulade sonder en kaka i en skal
samt slog mjclken daréver. Sedan fick det hela sta i nagon halvtimme. Denna rétt kallades for
"mjolkesdll" och var ganska vanlig som efterratt pa bohuslanska gardar i en gangen tid.

Numera har man sa gott som 6verallt moderniserat koken och darvid rivit bort de gamla
bakugnarna, som forr upptog en ganska stor del av koksutrymmet. De hade val i manga fall
murats upp nagon gang pa 1600- eller 1700-talen. En del var givetvis ocksa mycket yngre. De
som nu finns kvar kommer séllan eller aldrig till sin ursprungliga anvéndning.

Annu sa langt fram i tiden som ar 1945 forekom det dock pa en gérd i Séve socken pa
Hisingen att man anvénde sig av den ramla "ommen" och bakade ett harligt gammaldags
tunnbrod pa samma satt som faderna i gangna tider hade gjort. Och i Naverstads socken
skedde det likadant pa en liten gard ar 1940. Dér bjods ocksa forfattaren av dessa rader pa
nyss omnamnda "mjolkesoll”, som dock har éts fore den andra maten. Sa nog har gamla seder
och bruk varit ganska seglivade pa sina hall. Bonden i Naverstad forklarade, att sa lange som
han levde skulle det finnas tunnbrdd i huset. Och han ville gora gallande, att det inte fanns
nagot som "stoade" sa bra som "mjdlkesoll”, nar man var riktigt "sulten”. Men nu har mer &n
tjugo ar gatt sedan dess, och kanske var den bonden den allra siste, som uppeholl traditionen
med tunnbrddet i Bullarens harad. Och i det 6vriga Bohuslan kan man inte heller spara den
langre.

Pa manga hall anvandes annu for blott nagra artionden sedan vid bakning av vanligt mjukt
brod en jarnhall, som var lagd pa stora stenar inne i den stora ugnen. Denna hall var en
foregangare till de forsta jarnugnarna, som togs i bruk i slutet av 1800-talet pa den
bohusléanska landsbygden. Att baka "pa hélla" var ej sa modosamt som att anvanda sig av den
stora ugnen. Men det gick fortare an att baka i en jarnspis. Darfor anvandes hallen dven langt
efter kokspisarnas tillkomst. Man kunde dock anvanda hallen endast for mjukt brod.



Sa smaningom forlorade dock dven de gamla bakhéllarna sin betydelse, och i var moderna tid
skulle de vara otankbara. De saldes darfor i allmanhet till skrothandlaren, och darfor ar det
nog inte s varst manga av dem som har blivit bevarade till vara dagar.

Men atskilliga av dessa jarnhallar hade emellertid en inte sa obetydlig alder. Salunda var
manga av dem i bruk redan langt innan grastensugnarna murades upp. Den berémde
historieskrivaren Olaus Magnus, som pa 1500-talet skildrade levnadssattet i Norden, har
namligen omtalat dessa héllar och avbildat dem under anvéndning.

| den man nagra sadana gamla bakhéllar alltsa fortfarande finns kvar ute i bygderna, bor de
tillvaratagas. Och givetvis vore det ocksa av stort varde om sa manga som mojligt av de
typiska gamla vélvda bakugnarna finge sta kvar har och dar sdsom minnen fran
tunnbrodsbakningens tid.



